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ஈக. 101017 ஷ்யாம்‌ வர 


இர்ரஸ்‌ வம்‌ ட ப௨2 343 ட ய்‌ . 


கட்‌ ப்வுள்துனை,. 





நா கர கரா, . 
. இ நீ.நூல்‌ அச்சிட்ட வர்கருச்து: 2 


மாட்சிமை சங்லெ. கவாள்களும்‌ தனவான்களும்‌ ள்‌ பரும்மாது 
ம்‌ அறிவது என்ன வென்றால்‌ இவ்குலூன்‌ கண்பிரதானமான சளி; 
பாகசாஸ்திம்‌ ஒன்றுஇிதவலாயில்வெரியிடாமையால்‌ எல்லாருக்‌ 
ம்வுபயோசப்படுப படி. முன்னம்‌ சிலா ௮ச்சிட்டப்பிரநிகளைக்‌ கொண்‌. 
மும்கைபா கம்‌ ?சய்பாகம்‌ சாசனபாகம்‌ ௬ூபாகம்‌ இரரான்கு பா கக்க 
சையும்பலபல இதரதேசத்து சயம்பா திகளைக்கொண்டும்‌ சமஸ்தான 
பாக்‌ ளைக்மெரண்டும்‌. தேசபாலை களில்‌ பரிபாலைகளாயிருக்கப்‌ 
ப்ட்டதைசயபால ஷயாக்கிவிவிரபதார்த்த' ௪ஞ்சாயக்களாம்‌: இசட்‌ ள்‌: 
பெண்பாலுஈளூக்கு எளிதிலுணரும்பொருட்‌ெ ஆகாரப்பதார்ததப்பட 
லம்‌ சட்ணிப்படலம்‌ ஊறுகாய்ப்பட லம்‌ இித்திப்புப்படலம்தேன்குழ 
லப்படலம்‌ பாயசப்படலம்‌ பூர்‌திப்படலம்‌ இலட்‌ டூப்படலம்பரிசசாப்‌ 
படலம்‌ ௮ துவாப்படலம்மூமப்பாபட லம்‌ சர்ட்பக்துட்படலம்புலஅப்‌ 
படலம்‌ பிரிஞ்ரிப்படலம்‌ இறைச்சிவகைப்படலம்‌ மீன்வசைப்படலம்‌ 
தானியப்படலம்‌ ரெ சாட்டிவஓகப்பட லம்‌ கஞ்‌ வகைப்படலம்‌ பழவ 
கசைப்படலம்‌ மதுவரைப்படலம்‌ குழ: பு படலம்‌ பொரியல்வகைப்‌ 
படலம்‌ மிளகு நீரப்படலம்‌ த வையல்ப்படலம்‌. பால்வகைப்படலம்‌. 
மோர்வமைப்பட லம்‌ கெயவகைப்ப. லம்‌ சூப்புவகைப்படலம்‌ பட்டி 
வகைப்படலம்‌ காரசாரப்படலம்‌ ப.ச தியவகைப்ப... ஸம்‌ பத்துருமித 
அருபத:ரத்தவகப்‌: படலம்‌. தாறு: தார்த்தப்படலம்‌. இ.துசளுக்கெல்‌ 
லாம்பதார்த்தம்புசாகும்‌ பத்தியபாகம ௩ ே முநாயார ஜிச ரரச்குபுதிதியபச 
கங்களும்‌ இ இ எபசார்த்த இன்னின்‌ -குண ஞ்டெய்யும்யென்‌ சத 
பேதாபேதருசிகுணபாகக்களம்‌ இஃலுட ன்புலவு பொகச்‌்இலியஏமா 
ஜிராவுசெசடி ௮ப்பையக்கார்பிறிஞ்சவெர்கட்ட ம்மாள்லட்ட முட்டா 
யனப்புலாலாகும்பகோணம்‌ அ௮ணணாதுரைஅய்யாஇரிவொற்றியூர்‌ கெ 
ல்லிக்காபண்டாரட்பொ.களூர்வு; ரஈப்சுப்பையர்‌ பதாபேணீ௫*இமாமை 


யர்பதார்‌£ கீம்செய்வதில்‌ ன்‌ கபாச்ம்சிவகாமுஈஞ்‌ ஞ்சாவூர்‌ சச ஷையாஇவர்‌ 
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இயற 
பசக்களை/பொஸ்டும்‌ ப்பல்சாஸ்ிர முறையைக்கோஸ்டு 
ர்ைக்கெ: 'ண்சிம்முசலீமான்‌ கொண்ட ம்கமதழூக்ச 
னிய: பாரகளைக்சொண்டும்‌ ரத்தி. பிரதாபடில்லிமண்டலேசரர்‌ 9 
யஅச்பர்டாதுஷா அ வர்‌ஈளாள்பாரிசபாலைமிலிருக்து மொழிபெயர்‌ 
க்தசலன$பாஃங்களைச்சொண்சிம்‌ இக்தரளவிமபாகசாஸ்இரச்ைச பெ 
 சூம்பாலும்‌ இவ்வுலகின்‌ ெெ.ச்பாலர்கள்சைபாகம்‌ செய்பாகம்ர௬ுப 
கம்பீரளாமல் செ! துக்கள்‌ரங்சஎவ்ரைபில்‌ பாதாமொருகர்பதார்ச்தி 
க்குற்றஞ்செ ரல்லாமலும்‌தரீயா £விட்டுசெல்வத்தினாறும்மர்‌மியார்‌ விட்‌. 
ச்குப்போய்சமையலுக்குகார ம்பித்‌ தபோதுதல்அுக்கொன்று அறுகு 
ஸை களில்வுப்புபுளிருள காய்மீஞ்வொய்ச்குவழங்காத அவ்னனப்தார்த . 
ப சல்களினாலும்கைப்பிசசனொலும்மதயினத்தாலும்பராக்கனொலும்‌ புருஷ. 
ஒவைடிக்கப்டட்டும்‌ மாமியாராலிடிக்கப்பட்டும்‌ கா.தீதகாரரல்கொடிக்கப்‌ 
பட்டும்பு.சஇயினரா$றார்சள்‌ எவ்வளவுகோடி தர்வியமிருர்‌தபோதிலு 
சுகானுபலத்தையனுடவிக்க௮ம்‌. வன்ரையானபோசனத்சைபுிக்கவு 
ம்விதிபில்லை ஆமையால்‌ என்னாற்கூடியளவு இ£சகள வீமபாகசாஸ்‌ 
இ!த்கையச்த்துணிமேன்‌ இஇில்‌ஏதாவது செய்பாகம்‌ லசபாசம்‌ 
பிர2யிருந்‌ சாறும்‌ அடியேனையிகழா மலும்‌ புஈழாமலும்‌ - கரரியகாசண 
த்தைமாத்இ. அதெர்ச்சகொள்ள ப்பி!சர்த்திக்க் சேன்‌... ப்‌ 





.... இப்படிக்கு, 
மது ரப்பு துவைசென்னை இர்சக்கம்சளில்‌, 
சமிற்ததக்மைப்புககமைடாத்திய, 
்‌ களச்‌ தூர, . 
வே த எர்முத: லியா கு குவ ர ன்‌ 


ஆயுள்‌ வேதபாஷ்சார்‌ நேட்டி ல்ட ரக்ட்டர்‌, 


கத்தசாமிமு தலியா ்‌, 
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ர்ச்‌, ] ராமனாக. 11 


அரதசவசைவல தகவ கவா ள ல ளனன்‌, 
மிக விடல்‌ அணை 5. 


[ஆ 
டவ. 








கடவுள்துணே, 
வமர 0 த னும்‌ ட்‌ 


ப ர மாரா 1414 நாட 
1 40/8 1811 110 


நளவிமபாகசாஸ்‌ திரம்‌. 
௮9௦௧9௦4405 வய 
மூ. தல்‌-பிரிவு. 
சர்வ ஜகத்துக்கும்‌ இன்பகாரணமா பிரரதின்ற 
.... பதார்த்த ரசிக. 


பாகனூலைத்‌ தமிஜினாற்‌ சொல்லுகிறோம்‌ 





பாகசாலை லட்சணம்‌. 


பாகசாலை ௩௨- அடி.நீளமும்‌ ௮-அடி அகலமும்‌ புகைக்கு. ஸ்மே 
ள்ளதாமிருக்கவேண்டும்‌ இந்திசன்‌ இசையில்‌ அடுப்பிருக்கவேண்டும்‌ 
௮ர்தஅடுப்பு பசுவின்வாலைப்போலச்‌ செங்கல்லினாலாவது களிமண்‌ 
ணிஷலைசவது லட்சணயுு்தமாகச்‌ செய்யப்பட்-௯-கரகததையடை 
யதாசவிருக்கவேண்டும்‌ சாதம்பச்குவமானபின்பு கஞ்சியை வடிக்கிற 
தற்கானபாத்்‌தரதகதையும்‌ சறிசமைக்கும்‌ பாத்திரங்களையும்‌ வைப்பு 
தற்காக அக்க௮டுப்புடனே கஞ்சிக்குழியும்‌ இன்னஞ்சில குழிகளுமி, ் 
ருக்கவேண்டும்‌ அ௮க்கினிதிசையில்‌ அக்கினியும்‌ யமன்‌இசைபில்‌ விற. 
கும்‌ .நிருதிதிசையில்‌ கண்ணீர்கீகுட மும்‌ வாயுதசையில்‌உரலும்குபோ * 
சன்திசையில்‌ முறமும்‌ துடைபபமும்‌ ஈசானன்திசையில்‌ உலக்கையு . 
ம்‌ அம்மிக்கல்லும்‌ வைத்திருக்கவேண்டும்‌ சடைசியிற்‌ சொல்லிய ' 
சையிற்றானே காய்சுறிகள்‌ வைத்திருத்தவேண்டும்‌ €ழ்ப்யாசிசத்தில்‌ 
பாகபாத்‌இரங்கள்‌ வைக்கவேண்டும்‌ இவ்விதசிரமந்களோடி பாகசா 


லைசிருமிக்சப்பட்டிருக்கவேண்டும்‌. ட 4 
ன இ 8074 117140 

&௦:14/7 %--023 108. 
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ட்டர்‌ 


(உது [ரரசாதப்‌ படலம்‌ 








ஞை கைடனுவ ஆகக. - அஞ ஆ அலகதளியக ப டைககி அணைகளை. அனி ரம அட கக அணக கன்னு வவதை அவிர்‌ ௮௮. அனகை அனு அனகை லிய அணா அலி வரி வினு, 
அறுவை அனலை ணாக ணவ. ணை அ ஊலுகள்கை அளக ௮-௮. அணத தைகள்‌ எனை 


தாம்பிரபாத்திர க$தலிய பாத்திரங்களிற்‌ சமைத்த 
சாகத்நைப்‌ புரித்தபேர்கட்குண்டாகுங்குணலடசணம்‌, : 


தாம்பிரபததீரத்திற்‌ கமைத௮ன்னமவாகம்‌-கூன்மம்‌-சூலை-மூ 
தலியகோய்கசாள்‌ ஐகும்‌ கொஞ்சம்பித்தம்செப்வதானாலும்‌ ஸ்திரீ ன௪ 
பபோகஞ்செய்பவர்கட்கு மிகவும்‌ இசமாகவுஞ்‌ சுககரமாகவு மிருக்கும்‌ 
இருப்புபபாத்திரத்ில்‌ சமைத்த அன்னம்‌ பாண்க்ஷெபம்‌ என்னும்‌. 
சோகங்களைநீக்கும்‌ வெண்கலப்‌ பாத்திரத்திற்‌ சமைத்தஅன்னம்‌ திரி 
கோஷங்களையும்‌ கீக்குவதுமன்மி ம?னாக்கெமாயு மிருக்கும்‌ பொற்‌ 
பாத்திரத்தித்சமைததலன்னம்‌ விலும்‌ பாண்டுக்ஷயம்‌ இவைகளை நீவா: 
ரணஞ்சிசயயும்‌ மேலும்‌ விரியவிருத்தியையுக்‌ தேகபுஷ்டியையு முனா 
டாக்கி உடனே மேகவாதாதி போகங்களையகல்விக் கும்‌ கவெள்ளிப்பாத்‌ 
இரத்தித்சமைத்தறுன்னம்‌ சி?லஷமபித்த சோகங்களை விலக்கும்‌ க 
ளாய்பாத்திரத்திற்‌ சமைசத்த௮னனம்‌ இசத்தவிருச்தி சருமத்துசகும்ப 
லம்‌ தரும்பிதீதவீரணம்‌ இவைகளைகாசஞ்செய்யும்‌ சேத்றுமண்‌ பாத்‌ 
இரத்தித்சமைத்தஅன்னம்‌ பேன ததையும்பலத்சையுஞ்சவுக்கெ சன த 
யுநூண்டாக்கும்‌ கதுப்புகிலமண்படததிரத்திம்‌ சமைத்‌ தன்னம்‌ மிக 
வஞ்ச களம்‌ இரத்தம்‌ பித்தம்‌-சுபம்‌-பீனிசப-இவைகளை நாசஞ்செய்யு 
ம்‌ சதாரணகிலமண்பாத்தாத்திற்சமைச்ச ௮ன்னம்‌ பலம மேனிடவை 
களையண்டாக்கும்‌ வெளிழுசிலமண்பாத தரக்‌ கொஞ்சஞ்சதளஞ்செய்‌ 
யும்‌ சிவப்புமண்பாக்திரம்‌ பித்தம்‌தாகம்டுவைகளை சிவாரணஞ்செய்யு 
ம்‌ கறுப்புமண்பாத்தாம்‌ கஷ்யபபாண்டுஇவைகளை நிவாரணஞ்செய 
யும்‌ மஞ்சள்பிரட்பாத்திரம்‌ உத்தமம, 


வலன்‌? வ த்த ழ்‌ வத வவவயமளளக ளக 

பாகபாத்திரக்‌ கருவிலக்ஷணம்‌ 
கரண்டி ௮ஃலஅ அ௮சப்பைபாசகஞ்‌ செய்பவன்‌ மைபோலத்ச்லை 
சகறமளவு-0௨-௮ல்குலமகாபபு -௨௪-அ௮ங்குலம்‌ உடையதாய்ப்‌ பொ 


ன்‌ வெள்ளி இரும்பு மூகலாகயவைகளினாலாவது மசநமுதலீ்ரவைகளி 
ஞாலாவது செய்யப்பட்டிருக்கவேண்டெ . 


உரல-௪-சர்ண்டிள மும்‌-௨-சாண்‌௮அகலமுமுடையதாய்ச்‌ ௪துரமா 
கவிருக்கவேண்டும்‌ இதன்மேல்‌ நான்கு௮௮௬லப்‌ பிரமாண மூடைய 
ஒரு % சக்ிரவாளஞ்செய்துவைக்க8வேண்டும்‌ இவவுரல்‌-0௬- அங்குல 
ஆழ்மும-எ-அங்குலவாய்விசரலமும்‌ உடை த்தாயிருக்கவேணடும, 
அடர லி வலிவிலைலகைககாமாதுவை ககக கைக கசைை சனனைகைககைகைகாகை ௭௭ 








ஈ சசசரவாளமென்பதுகலவடை, 
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தளபிமபாகசா: ஸ்கிசம்‌ ௩. 


௧ உண்க வைககைவிடவகது 
ஷு ச்‌ 








' ஆனைக்காதுபோல முதமிருக்கவேண்டும்சல்வடை மூக்‌கலிஷை 
லிரு; த்தமாகக்கட்டப்பட்டுப பொடிக்கம்சளைப்‌ போக்க; கற ரின்ன. 
ரந்தரங்களை. மத்தியபாகதஇி லுடைத்காபிருக்கவேண்டும்‌. ப 


பலவிதத்‌ துல வயல்களும்‌ சம்பாரங்களுமஅமரைப்பத தகு ரூல்‌ 
லகருங்கல்லிஞத்செய்த ௮ம்மியுங்குழவியு மிருக்கவேண்டும்‌ இதசால்‌ 
௮ .லாக்சபபட்ட துவையல்‌ முதலாகியவஸ்துக்கள்‌ மிகவும்‌ சேத்தியாக 


வருக்கும்‌ அர்தர்சமபாரங்கமிகளுக்கு ௮திகஉருியைச்தரும்‌, 


ஊறவைத்ததானியங்களை ௮ரைக்கிறதற்காவ.து ௮ப்பசமு தலா 
கியவைகளைச்செய்கிறதற்காவது இசண்டுபக்கமபிடியுள்ள ஒருமரககு. 
ழவிபிருக்கவேண்டும இதுலவஸ்துக்களைப்பொடி. செய்துகொள்ள 
2 தற்கும்‌ உபயோசபபடும்‌; 


இய்யில்‌ அல்ல புக்‌ துருக்கு செய்யில்‌ ௮டைசகிறகதற்கும்௮ 
ப்பளம்முதலாகியவைகளை வறுக்றெதற்கும்‌ இரம்புபித்களை அல்ல. 
துகல்‌இவைகளிை்செயயப்பட்ட துருவாணா௪ட்டி. யிருக்கவேண்டும்‌ 
அது பண்டக்களறடங்கும்படியான அ௮வவளவுபெசியதாக விருக்க 
வேண்டும்‌ ௮5 தச்சட்டிசூடே றியிருக்கும்போது கைகள்சுடரதிருக்க 
௮ தனிருபாரிசததினும்‌ வளையமாவ்‌ தபிடியாவது போட்டிருக்க வேண்‌ 
டிம்‌ எண்ணெயில்‌ அல்ல தநெய்யில்‌ கறிகளைவேகவைக்கிறதற்காகச்‌ 


செய்விச்சப்பட்டவைகள்‌ பிடிகளரில்லாமலுமிருக்கலாம்‌. 


இரண்டடிசீளமுள்ள காம்புககாயு தளையில்‌ சந தரங்களைய 1 
டையதட்‌ டைக்கரண்டி % யிருந்தரல்‌ மெய்சே தமாகாமல்‌ வறுக்கப்பட்‌ 


ட வஸ்‌.அக்களை எடுக்கவுதவும்‌. 


காய்கறிகளை அரிஏறதற்‌ தரு அரிவாள்மணையும்‌ ஒருதேக்காய்‌ 
தீதிருகல்மனையுமிருக்கவேண்டும்‌.. 


பாகசாலைப்பா த்திரங்களெல்லாம்‌ கல்மரம்இ, நம்புபித்தளை செம்‌. 
புசயம்மண்‌ இவைகளால்‌ செய்கவைகளா யிருககவேணடும்‌ கறிகள்‌. 
மைக்கிறதற்கு மட்பாத்இரங்களும கம்பாத்‌ இரங்களுமமிகவுஞ்சிற। பு 
டையவாக விரக்ின்றன பித்‌ தளையிரும்புபாத்திரககளில்‌ சமைக்கப 
பட்ட சறிகளில்களிம்பு அருச்சேருமாகையால்‌ அம்தக்கறிகள பூசி. 
தபோராட்குப்‌ பித்தரோகல்கனைவிளைக்கும்‌அனால்பின்புசமைக்கப்ய 











உ லட்செகரண்டியென்று சொல்லுவார்கள்‌, 
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௪ பரசாசப்படலம்‌ 


4: ட அசைவில்‌ அனுக, -... அஹ்லு கரவானிதிவ டை அ ணமை ௮௮ ணட அலைகளும்‌ அவடை ௮ ஆஃப்‌ அலுவல தி துகையவளிவதுபைஞ் ளை ௮ வனக்‌ அனலை வள்ள களிவகைதனளை அகல்‌ பட ௮ம்‌ கணைய 


சக ன்‌ ஆல 1௨௬௧௨௮ ஆக ௪. 











ம்‌ வஸ்துக்களை அச்தப்பாச்‌. தரங்களில்‌ வைக்கலாமேயன்றிம்‌ புளிர௪ 
ஞசேர்ந்தப தார்ததம்‌ வைக்கவொண்ணாது. | 


வவட அவவ ட ணையை 
சுயம்பாகெட்சணம்‌, 


சுதேசத்திற்பிறந்தவகைவும்‌ ஈற்குலத்தானாகவும்‌ தெளிவு சுய 
தராபோகம்‌ அசாரம்‌இவைகளையுடையவனாகவும்‌ கோபம்‌:பகைஇவை 
களைச்சிறிேேலும்‌ மன இில்வைக்காதவனாகவும்‌ பாபபுண்ணிபங்‌ களுக்‌ 
குப்பயந்து ஈடப்பவனாகவும்‌ தா.துலட்சணம்தெதரிக்‌ தவனாகவும கால 
தேசவிசாரணையுடையவனாகவும்‌ உரிசையள்ள பாகங்களைச்செய்ய 
வள்லவனாகவும்‌ இரத்தபுவ்டியுடையவஞககவும்‌ கேகத்தில்நல்வாசனை 
புடையவனைகவும்பலம்‌சூட்சுமபுத்‌இயுடையவனாகவுமிருக்கவேண்டும்‌ 


மேலும்‌ ௮வன்பாகசாலையில்‌ பிரவே9ிக்றெதற்குழுன்‌, குளித்து 
தோய்த்‌ தவஸ்‌இரமணிரஈது கிக்தியானுஷடானம்‌ முடி ததுச்சகையைச 
ன்‌ரூரக/்‌ தட்டி முடிபோட்டுச்‌ -ககால்களைச்சுத்திசெய்துக்கொண்டு ப 
ண்டக்களின்‌ அழுக்குகளைத்துடைக்$தற்கசவது கைகள்யிரமாக வி 
ருக்தால்‌ துடைத்துக்கொள்ளு இறகற்காவது ஒரு தோய்ச்தகுட்டை 
யைக்கையில்வைசத்‌ தக்சொண்டு பின்புபாகசாலையிற்பிரவேசித்து ஒரு 
ச்பலகை அல்ல. மரப்பலகையின்மீதுஉட்‌ காரவேண்டும்‌ தனந்தேர 
- இ௫காலைப்பொழிதினுளு சாயல்சாலப்பொழுதினும டபாசசாலை விளக்‌ 
இசசாணாதெளிக்கவேண்டும சுண்ணம்புபூசியவீடாகவிரு ந்தால்‌ ௪ல 
ததீனால்‌ கழுவிப்போட்ே வுலர்க்தபிபை சமயலுக்காசம்பஞ செய்ய 


வேண்மிம்‌, 


சமைத்தகறிகளைப்‌ பாத்நிரங்களினால்‌ ௮ல்ல து மூடி. களினால்மூ 
டிப்பதார்ததககள்‌ குளிர்ந்து? பாகாதவண்ணம்‌ பத்தீரப்படுத்தவேண்‌ 
டிமபோசனமானபின்பு மறு௪மயலுக்குதவும்படி, பாகசாலையைமறு 
படியுஞ்சத்‌தசெய்யவேண்டும்‌, 


அவயவம்‌ அலணனளி ரா மே டத்‌ வயறு நடு. பகைவன்‌ 
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இரண்டாவது-பிரிவு 


ட்ரீம்‌. (ராம்ாலாய் 11] கிழின்டி 


சாதம்சமைக்குமுறைமை 


- இரண்டுமாஹத்திற்குமுன்‌ குத்திய ௮ரிசியை ம.றுப்டியுக்குந்இி 
க்கொண்டுபு துக்கூடையில்‌ வைத்துக்கல்மணல்‌உமிமுதலாயெவைகள்‌ 
இல்லாமல்‌ ஆய்க தபின் பு மல்லிகைமலாபோலவெண்மையாயிசாகின்‌ த. ப 
௮ந்த௮ரிசியை *% சலத்தில்‌அககை57 கழுவி அதிலிராகின்ற சல்ம 
ஷமெவ்வளவுஞ்‌ சலத்திலொட்டாமலிருக்கும்‌ பக்ருவத்தில்‌ ௮ரிந்தெ 
டுததுத்தண்ணீர்வடித்தபின்னர்‌ அரிசியின்‌ அ௮ளவைவிடமூன்றத்தனை 
யளவுடையபாத்திரத்தில்‌ தண்ணீரளவாகவிட்டு அடுப்பின்மீ.துகாய்க 
துகொஇத்தெரித்துக்கொண்டிருக்குஞ்சமயத்தில்‌ சதி ரனைப்போலதீ 
தவளமாகவும்‌ உரப்பாகவுமிராரின்‌த ஒருவஸ்‌இரத்தில்‌ : கமுகீர்வடிந்த 
அ௮ரிசியையெடுத்துமேத்சொன்ன உலையில்‌ .ஒருமிககப்பெய்து அடிக்‌ ' 
கடிஅழாவிப்‌ பதம்பாரத்‌துப்பாலாவது கெய்யாவதுகொஞ்சம்‌ - விட்டு. 
இறக்கி வாயைக்கட்டி.விரவில்‌ ச ஞயைவடித்து வி வேண்டும்‌ ௮ 
ல்கொஞ்சங்கஞ்சி யிருக்குமாகில்‌ அடுப்‌புகெருப்பை வெளியிலேதள்‌ 
ளிக்கொண்பொத்தாத்தை வைத்துக்‌ கரண்டிகரம்பினால்‌ கஞ்ரியில்லா 
மற்சோஇத்து இறக்ப்போடவேண்டிம்‌, | 

அஷ்டதோடுரகிதமாக இக்தப்படி யேபக்குலஞ்செய்த அன்னம்‌ 


க்‌ 


.இராஜயோக்கியமென்‌ றுசொல்லபபடும்‌. ட்ட 
அ௮ஷ்டதோஷங்களாவன ௮ஸ்இரீ சம்பிச்சளம்‌ அசு9குவதிதம்சு 
ஷ்மிதம்தகத்தம்‌ விரூபம்‌௮கரத்‌.துஜக்‌ என்பவைகளாம ௮ஸ்த்திரித 
மாவது கஞ்சிசற்றிக்கொண்ட௮ன்னம்‌ இசைப்புசக்கறவர்களுக்கு.ஆ 
மயமு.தலாயெ ரோகங்களுண்டாகும்‌ பிச்சளமாவது ௮ளிக்துபோன 
அன்னம்‌ இதைப்புசிக்ெவர்களுக்கு குன்‌ மபோகமுண்டாகும்‌ சசி 
யாவதுபுமுமயிர்சேர்க்த௮ன்னம்‌ இதைப்பு9க்றவர்களுக்குச்சொள்‌ ப 
ளொழுகுதல்மூ.தலியவைகளுண்டாகும்‌ குவதித்மாவது நருக்கருசிஅ 
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செ ன ட பிரசாசப்படலம்‌ 


௪ 








ப 
கடை. , ,னுடைஒநாகிறதுமை ஒன: ம வம.ருயானிய னவை ௪. ஆ. ௮௮ ஆறுகளை அணைகளை அகிலம்‌ குரா. பண்ட ட அ அண பெண ஆ அழ. ஆய அமை அவதள. 2 ம அவை வழனவ வையக அ அவி அிவட கைகளில்‌ அடசமபிவாழது அடதத ௮.௬ வவகயில்‌ ப ௮ ௧௮ அன்றை அடகு, ௮. அ, ௮டகலிகறிவம்‌ : அணை ௮௮. 


ல்ணம்‌ இசைப்பு9க்‌ 5 றவர்களு (னா இசரணமுசலியசோகங்களுண்டா 
சூம்‌ சுஷ்மிசமாவ து கொஞ்சம்வெர்‌ அம்கொஞ்சம்‌. வேகாமலிருக்கிற 
அன்னமஇசைப்புசிக்தெவர்களுக்கு இரத்தபீட னமுண்டர்கும்‌ கக்த 
மசவ.து கார்தின௮ன்னமை இதைப்புசிக்கிறவர்கரூகரு இக்திரியகாக 
ஒண்டாரும்‌ விரூபமாவது வினறத்தறுன்னம்‌ இட புசக்கிறவர்க 
ககர ஆ.புட்சோ ணம்‌ அந்த்‌ த௪ மாவதுபழஞ்சா தம இதைப்புசச்ற 
லாகளுக்கு சசதிரைசித திரோகங்களூக்குண்‌... கும்‌, 


தாளித்த அன்னம்‌. த 
புலவுகளுக்குச்சொல்லீய ௮ரிசிவகையில்‌ வசையில்‌ ஐர்‌ தட்டி. 
்‌ பெடுசதிக்கல்மணல்‌ உமிமுகலியஇல்லாமல்நிட்‌டிட்புடை த்‌ு ஆய்க த 
மூன்று முகீர்போ க்க ஒருபு துக்கூடையிம் கொட்டிப்‌ பலசையினமே. 
ஸலைக்கவேண்டும்‌ ஐ துபடி. ேவம்படியான கேக்சாவில்‌(2வ) படி. 
செய்வார்த்து அடுப்பி2லழ்றித்‌ தியையெரிக் து நெய்கெொொஇத துவரும்‌ 
போது இரண்டுகைப்பிடி. வெற்காயம்‌ உரித்து ௮ரிந்துகொண்டு (௧ஓ): 
ரூபாயெடடைச்‌ போம்பு தனீக்தனி(க)ரூ.பாயெடை ஏலச்காய்கறுவாப்‌ 
சட்டை இம்மூன்‌ றுடனே சேர்த்து அதற்டோட்டு ௮வைிவக்‌ துவரு 
சையில்‌ சரியாயள 5.துப,ச.துபடிச்சு சல ்ை மெள்ள ஊற்மித்தாளி 
த்‌. தச்சிறுபிடி யாகஜக்‌ துகைடபிடி உப்பையுஷ சேர்சதுமூடி யினால்‌ 
க.த்தீயைனருய எரிகசவேண்டும்‌ சீர்கொதித்து அவிவரும்பக்குவத்‌ 
தில்‌(௩) பலம்தீசாட்சப்பழமு1 வாதமைப்பருப்பு! முக திரிகைப்பருப்‌ 
புஃ! முக்கால்‌, பலம்‌ இலஉ௰கப்பத் திரியும்‌ தூவிஉடனே புதுக்கடை 
யரியை அதிற்கொட்டிச்சட்டிவக்த!ல்‌ செவவையாய்க்கிண்‌ டிமூடி ௮ 
ஸாநாழில கக்கொருதரம்‌ இப்படி. யேசிண்டி வரவேண்டும்‌ இந்தப்பிர 
ச சரம்மூன்‌து௩7லுதரம செய.துவருகை.பில்‌ நீர்வற்றிச்சா தம்அடியில்‌ 
- அழுக்கியபின்மறுபடியும்‌ சட்டுவத்தின்காம்பால்‌ கீமுமேலும சத்து 
பூ ரவிக்காய்ச்சினடர௮ ஒருபடி.௮,தன மேல்பரவஊற்றி நரீலுமுழவெள்‌ 
ளைக்குட்டையை ஈனைத்துப்பிழி5 துசேக்சாவின்‌ கககில்வடடமாகச்ச. 
தீதியவைத்துமுடியால்‌ அழுத்திருடி தீ சணலை மூடி.யிலும்தேக்சாவிண்று 
டி ப்பக்கவ்களிலுபபோட்டு இரண்டோழிலஎகவரைக்கும அடூப்பிக்மே 
லேயேவைத்திருக்‌ தச ற்றியகுட்டை யிலிருந்து ஆவிபுறப்படும்போது 
ததந்துபக்ருவமாயிருக்கால்‌ இச்விடலாம்‌ சறிதுதவேறபட்டிருக்‌ 
தால்முடியாள்மூடிப்பிகனும்‌ அரைமாழிகைவரையும்‌இறகாரமல்வை 
ச்அட்பில்பு இ;25விடவேண்ம சுள்கையாகவே புரிச்கவேண்டும்‌ 

ன 
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நளபிமபாகசாஸ்‌இரம்‌ ப - எ 


கோணா ம டவ னை வணக எனா ணைன உ வ௧ட யன்று 92 பக டம்‌ 2 உணனரக்லார -: இ அதாவ கப அ 


்‌ 
்‌ “எமக முனா ரணஹைனு 
ச வை களைகளை ணை வளதகதவர வ ககக்அஸ சோன்‌ அலவடும்கை வ குவ்கைட கவலை ஆககவ வண ஆவணி வத்கிமமிங்கிறு லை - பளிங்கு வவதுகளைவான்‌. பணம. அட ஆட கணவா அன்மை 4௮௮ தஸ. ணவ வளிவாளி கக மேகமலை ணழகள. 
7 ற்‌ 3 
ரி க 














_ ஒன்னம்சமைச்குநமுறை, 

ந்ல்ல பச்சரில மன்றுபடிபெடுக் து? இட டி செலகல்‌ சொல்விலி. 
முதலியன வகீககி மூன்று தாங்கமகீரபோக்கி அரித்துஒ ஒரேநின ததக | 
னவத்துக்கொள்ள வேண்டும்‌ டசிவடித்த அன்ன ஞ்சமைக்கவேண்டு 
மானால்சா தரண; மாய்லிிகிற சீரளவு4குஇ.ண்டக்சனை கரை அரிசக்கு 
நுன்றத்தனைப்‌ பெரிபேக்சாவில்வார்த் துக்‌ கொதிதெறிஈகும்போச 
அ்தனரிசுயை இந? பய்‌ த அழாவிழயடவேண்டும்‌ இப்படி இரண்டு ்‌ 
மூன்றுதபம்பொழுக்துப்பொறு ச்ச அழாவுகையிலஅரிசிமுக்காவே 
யரைச்கால்‌இட்டம்வெக்தபின பு மூடி யால்‌ ஜாம, ஒருதணடுர்சீஃ யல்‌ 
பிடி.த்தெலி நிததூக்க-ஞ்டியை முழுதும்வடி 5 துமறுபடியும்‌ தேக்சாலைமி 
மிர்த துருடியா ல்‌ மேலே ராடி ச தியைஎ ரிக்காமல்‌ அப்பின்‌: கணி 
மேல்‌ அரைகாழிகைப்போதுவைத௮ இறு வெிடடேண்டும ஈஞ்சி௫டி. 


க்கா சறன்னஞ்சமைக்ஈவேண்டுமானால்‌ அரிசியளவுககுஇரண்டளவுக்‌ 
ரை ளார்‌ தவார்ததுக்கொதுதது அவிவரும்போறு பு.துக்கூடைபிலு 


சள அுரிசியைப்பேய்து துழாவிராடிகீபெல்லாம்வற்றிப்போனபின்‌ 
அதைகண்டி அடுப்பெரிப்பன.க றுத்திச்தணலில்மேலேசானே ௮ 


ஸாகா ழிசைவரையும்‌ வைச்இரு* த.௮கவிட வேண்டும்‌. 


அரிசிபின்வகை இலுப்பைப்பூச்சம்பா-ஊசுச்சம்பா-ஒடிசாச்சம்‌ 
/ர- -கலிகங்கஞாம்பா- கஞ்‌ சம்பா- -ஈலப்புச்‌சமபச 6ம்பச்சம்பா அ இத 
டை க்கழுக்காள்சம்பா- குண்ிச்சம்பா- -சைவல்லிச்சம்பா - கோடஞ்ச 
ம்பா. சடைச்சம்பா-சன்னச்சம்பா-ன்‌ எச்சம்பா-றுமணிர்சம்பா-2 
ரஈச்சம்பா-சராக காய்ச்சம்பா-ச குதி 31சசம்பா- செம்பாளைச்சம்பா - 
சொரியஞ்‌ஈம்பா- இருவ. ங்கச்சமபா- துய்யமல்லவிகைச்சம்பா- ப்்‌லஞ்௪ 
ம்ப்-பெருஞ்‌। ம்பா-பேவெள்ளைச்சம்பா-பைகோச்சம்பா- மங்கஞ்சம்‌: 
பா- மணல்வ £ரிச்சம்பா-மலைகு லுக்கிச்‌ ௪ம்பா- -மாவரம்‌பைச்சம்பா -.மி. 
எகுச்சம்பா-முனைவெள்ளைச்‌ஈம்பா- ௮ன்னசம்பா - கால-பத்துவாலச 
ஜாபசர்று பிஷாலை௮ரிச-காரத்திகைக்கார்‌-சித இரைக்கார்‌- முட்டைக்‌ 
காா-மணக்கத்தை-கருமோசனம்‌-வெள்ளமோசனம்‌- வால்மோசனம்‌ 
பொச்சாலி ௮ருஞ்சோதி இரககமாட்டான்‌ ஈசரக்கோல வயிச்சவாசி 
சம்‌ .ரளைகல்லுணடையரிசி கறுப்புப்புட்டரிசிவெள்ளப்புட்டரிசிகுளி 
ப்பியச-குச்சிலாடியரி-செளரிகுக்கவ9-சலிசப்புவலு ௮ரி9-9ட்டி 
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ஷீ 
கானரி9-9ல்கடிகன்ன௮ரிசி-சொர்சாபுரம்‌௮ரிச-சோலா௮ரிசி- தவீட்‌ 
டரி9-தாசரியரி-இருமுல்லைவா ௪ல்‌௮ரி9-தொடமுடாஅ௮ரி9-பசகாலு 
அ௮ரிசி-பாலேசுரம்௮ரிசி-பா தர்க்கஞ்சம்‌௮ரிச-பராணி௮ரி9- திண்டிவ 
ரிச-பையாருண்டவரிசி-முத்துப்பட்டை௮ரிச-௮ தாம்பட்டண௮ி9 
மோட்டா௮ரிசி-ரசிங்கம்‌ ௮ரி ச-லரடி.௮ரி9-லாலாகுற்றல்‌ ௮ரி9- விசாக 
“பட்டணம்‌அரிரிளீச போகவரக்‌தராயலு௮ரிசி வெள்ளச்சோலா௮ரிச 


[சோசாதப்படலம்‌ 
அ கன கக க க க கை வன வ த வை க கை வவ வை க அரி 











ணை 





பருப்புசமைக்குமுறைமை 


்‌. . ய்யறு-உளுக்து- மொச்சை-சடலை- துவனா-காரா மணி-இக்‌ தத்‌ தா 
.ணியக்களை ஏம்‌தத்திகிட்டெஉடைத்துஉரபித்குத்த முதத்திறந்போட்டு 
ட்புடைத்‌ துஉமிகல்மு கலாகியசோஷங்களில்லாமற்செய்து பாத்‌ திரத்‌ 
'இல்பருப்புவளவு௪லம்விட்டுஉடனேபருப்பைப்பெய்து அடுப்பினமீ 
அஆவைத்துசன்றாகவெட்று அர்சச்சலம்‌௮ இல்சுவறினவுடனே அடுப்பு. 
கெருப்பைகெளியில்தளஸிச்குவித்து அதன்மேல்‌ பநப்புப்பாத்திரத்‌ 
தைவைத்த ௮தில்பெருங்காயகீர்‌ விட்டுப்பொன்‌ வண்ணமாகிறதற்‌'்‌ 
கு. ச,தகுமானமஞ்சள்‌ பொடிதூவி அடிக்கடி சலந்தெளித்‌ தப்‌ ப்க்குவ 
மானபின்புஒருபடி பருப்புக்கு இரண்டுபலம்‌உப்பைப்‌ , பொடிசெய்து 
போட்டு மத்‌னால்மத்‌இக்கவேண்டும்‌ இதபுரக்‌$றதற்கு மிகவம்யோ 
க்யெமாயிருக்கும்‌, 
வ)ழைக்காயவிவசம்‌ 
இதிச்பத்துவகைகள்‌ இருக்இன்‌ ன இவைகள்‌ தோட்டங்களிலும்‌ 
வயல்களிலும்‌ மலைசளிலும்‌ விர்‌ தஇயாகின்றன இவைகளில்மு தலான 
துபொக்தன்வாழைக்காய்‌ மற்றவாழைக்சாய்களை விடநீளமும்‌ பருமை 
யும்தோல்களமு முள்ளதாயிருக்கின்ற த இர்‌ தவாழைவைத்த ஒருவரு 
ஷத்திற்குப்பின்பு விஸ்‌.தரி.த்துக்குலை கள்ளுளெ.தது ஒவ்வொருகுலைக்‌ 
கு(எ௰) ௮ல்லத(எ(௫)காயகளிருக்ன் றன வடசேசதத$ல்‌ இக்தவா 
ழை$ரவளமுள்ளவிடக்களெல்லாம்‌ சாகரரணமாக விர்த்யொத.து 
இக்காய்ராசாவிசமானசறிகளுக்குமுக்கயமாகஉபயோகமுள்ளதாயபிரு 
க்கின்ற துஇதன்‌ வீவரம்‌இனிமேல்விவரிப்பதில்‌ காணலாம்‌ இந்தக்காய்‌ 
வெர்தபின்பு இக்தச்சாதியிற்‌ சர்ந்த மற்றதுவிடால்ல உரு யைக்‌ 
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நளவீமபாகசாஸ்தரம்‌. ௯ 


கொடுக்கும்‌ ரஸ்தாளிக்காய்‌ சின்னதாகவிருந்தபோதிலும்‌ கறிக்கு உப 
யோகமழுள்ளதாயிருக்கன்றது. இது விசேஷஆகாசம்‌ இல்சேர்ந்தது. ௩ 
னமுகப்பமுத்தால்‌ மாத இரர்தான்‌ புசிக்கப்பக்குவப்படும்‌' ௮ இல்கடை 
பபட்டசாதி கேத்திரவாழை ௮ துமிகவுமபெரிதாகவும்‌ மேற்றிசைக்க ப 
டற் கரைத்‌ தேசங்களிலும்‌ மலையாளமாட்டிலும்‌ தென்னாட்டிலும்‌ விஸ்‌ 
தாரம்‌ விர்‌ [ததியா௫இவ்றது ௮வ்விடகத்‌ இலீருக்கின்‌ றகுடி.கள்‌ அ௮தைகோ 
ப்சேசாதிருக்க செருப்பிலே வேகவைத்துக்‌ *திசமைக்கிமுர்கள்‌ ஆனு 
ல்பழத்சைச்சுமமா அரு துகருர்சள்‌ இக்தச்சாது வாழையைத்‌ தென்‌ 
தேசத்தில்நட்டி ௬ றார்கள்‌ ௮.௮பூமிசாரத்‌.தினாலே விஸ்தாரம்‌ பலி. 
மாகவில்லை. 

பிரசாதப்படல மு ற்றி ற்று. 17 டாது 410/7 
ம ளிட்ட படட அிஷ௫ ௧) 

மூனமுவது 
காயகரிப்பா_லம்‌; 
 அணனுஃனு௦0 பப: ௮4 அவவைய 


சமையலுக்குரியகாய்களின்வகை. 


பொந்தன்வாழைக்க£ய்‌ கறிவாழை ௮ரிகெல்லிக்காய்‌ 
பூவான்வாழை ்‌ புதிமக்தவாழை தேங்காய்‌ 
ரஸ்‌ சாளிவாழை கொட்டைவாழை அத்திக்காய்‌ 
பச்சைவாழை பீவாழை 
சிவால்வாழை (0 ஈத்திரவா ழை த துவளாக்காய்‌ ட 
கொம்புப்பாவற்காய்‌ பூரினிக்காய்‌ 
மிஇபாவற்காய்‌ கலியாணப்பூரினிக்காய்‌ பச்சைமிளகாய்‌ 
பீர்க்சங்காய்‌ பலாக்காய்‌ 
நுனாப்பீர்ககக்காய்‌ மணல்காரிகத்‌ தரிக்காய்‌ முள்ளல்கத்‌இரிகாய்‌ 
புடலங்காய ஈீர்க்கத்தரிக்காய்‌ 
பண்டக்காய்‌ கற்பூரக்கத்தரிக்காய்‌ மனத்தக்காளிக்காய்‌. 
கறுப்பவரைக்காய்‌ முரும்கைக்காய்‌ 
வெள்ளியவனாக்காய்‌ வெள்ளரிக்காய்‌ ப _.... 
கொத்தவரைக்காய  சுக்சம்கரய்‌ 
சுரைக்காய ன சூ ர்‌ 

ப | கெொம்புபாவற்காய்‌. 


இதுகாய்கறிதோட்டத்துல்‌ விஸ்தாரம்விர்‌த்யொடுன்றது வயலக 
ளில்‌ஆகிறதரிது ஆனிமாகக்கடைசியிலும்‌ கார்த்திகைமாதக்கடைஏயி 


லும்‌ பூரிரைஆழமா வெட்டிப்‌ ப௩்குவமாக எருப்போட்டுப்‌ ப்ரூத்திச 
2. 
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ம கீரய்க்ரிப்படலம்‌. 


4 ன இடு 
ட்டி அதில்விதைபையூன்றி இடைவிடாமல்‌ தகுதியாக நீர்விட்டுக்கெர்‌ 
முகொம்புஈட்டு வி-ரலமாகப்படரும்படி. பம்‌ தல்போடவேணடும்‌ இப்‌ 
படி. செய்தால்‌ காய்பஇனைந்து இருபது அங்குலகளமுள்ளகாக விருக்‌ 
கும்‌ இது ஒருதரம்விஸ்தாரமாகவும்‌ ஒருகரம்சொற்பமாகவுங்காய்‌ கும்‌ 
மிகவுல்கசப்பாயிருக்கும்‌ ஆனாலும்‌ அதனோிபுளிசசஞ்சேர்த்தால்‌ மி 
குக்கருசியைத்தரும்‌. 
மிதிபாவற்காய்‌, 

இதுசாதாரணமாகப்‌ புலங்களிலும்‌ மணல்பூமியிலும்‌ ஆற்தங்க 
ரைகளிலும்‌ விர்த்தியாகின்றது அன்றியும்‌ காய்கறித்தோட்டங்களில்ம 
த்றக்கரய்‌௩றிகளோடு பயிரிடப்படுகின்றது வெய்யித்காலக்தவிர மற்ற 
எல்லாகாளிலும்‌ வீர்த்தியுண்டு கொடி ஒடுகிததாமையால்‌ பூமியின்மே . 
இங்‌ ல்லெகுதூரம்படரும்‌ கொழுகொம்புமுதலாகயவேண்டியஇல்லை கசப்‌ 
புகொஞ்சமாயிருக்கும்‌ விரைகள்விஸ்‌ தரரம। யிருக்கும்‌ எந்தப்‌ புளிப்பு 
டனேயாவ து கறிசமைக்கப்படும்‌. 
பீர்க்சங்கரய்‌, 
இ.துவடதேசத்தில்‌ மழைசாலத்திலும்‌ குளிர்காலஈஇிலும்‌ ஈன்‌ 
செய்வ:பல்களிலும்‌ தோட்டங்களிலும்‌ காய்கறித்தோட்டங்களிலும்சா 
தா. ரணமாக விர்த்தியாதஇின்றது பூமியில்விராநட்ட நாற்பது அல்லத 
நாறபத்தைந்‌ துகாளையில்‌ விஸ்தாரம்காய்க்கன்றது ௮ து ஒருசாணீளமு 
ம்‌ அதற்குமேற்பட்‌ _8ீளமும்‌ வரிகளுமுடையசாயிருக்கும்‌ சலத்தலா 
வது கெய்யிலாவது வேகவைக்கலாம்‌; 
நுரைபபீர்க்கங்காய்‌, 
இதுமழைகாலஆ சம்பத்தில்‌ களிப்புப்பூமியில்கடப்படும்‌ கொடிம 
சங்களின்மேலும்படரும்‌ ஈட்ட ஆனுமாதவசைச்கும்‌ காய்க்கும்‌ ஆனால்‌ 
விஸ்‌,57 ரவ்காய்க்ெறதில்லை காயானது வரியில்லாமலும்‌ கோறில்லாம 
லும்‌ மேல்வழுவப்பாயும்‌ €ளமாயமிருக்கும்‌ சலத்‌ திலானாலும்‌ நெய்யி 
லானாலும்‌ வேகவைக்கலாம்‌ புளிசசமில்லாமலும்‌ சமைக்கலாம்‌. 
. புடலம்காய்‌, 
ஆனிமாதத்‌ திலும்மார்கழிமாதத்திலும்‌ ஆழமாக வெட்டித்திருக்‌ 
இ. பாத்‌ தாட்டி வி க௩டப்படும்‌ பந்தல்மேல்படர்க்‌ து மூன்றுமாதவ 
மாஃகுங்காயர்கும்‌ மமுக்கலாயும்‌ ஒருசாஇரீளமாயும்‌ஒரு சா தகுட்டை 
யாயுமிருக்கும்‌ சலத்திலாவது நெய்யிலாவது வேகவைக்கலாம்புளிசே 
_ ர்த்துதகையலுஞ்செய்யலாம்‌. 
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நளவீமபாகசாஸ்இரம்‌, க 
பண்டக்காய்‌, 
இதுஆனிமாதத்‌தில்‌ களிப்புலந்தவிர மற்றஎர்தநில்ங்களிலு மி 
ருக்கி காய்கரிதசோட்டங்களிலும்‌ வ.பல்சளிலும்‌ எருப்போட்டுப்‌ பக்‌ 
குவஞ்செய்‌ துவிதைஈடப்படும்‌ ௪௰- அல்லது ௪௫-நாளையில்‌ விஸ்‌ தரசல்‌ 
காயக்கும்‌ விதைவிஸ்த்தாரமிருக்கும்‌ “லச்திலாவ துசெய்யிலால துகயி 
ரிலாவது புளிசசத்‌$லாவது வேகவைக்கலாம்‌.. 
அவராோக்காய்‌. 


இ துவெள்ளை யவரையும்‌ றுப்பவரையும்‌எனஇருவகைப்ட டும்‌ 
னிமாதத்தில்‌ காயகரித்‌ ?தாட்டத்திலேவிகைநடப்படும்‌ பின்பு பக்தலி 
மேற்பட ர்ந்து குளிர்காலத்தில்விஸ்தாரங்காய்த்து மா௫ிமாதத்‌ இல்கா 
யப்புாரிப்போடின்றது சலத்‌இலாவ துகெய்யிலாவ.து புளிர சத்திலாவ 
அ வேகவைக்கலாம்‌ தயிரில்கூடா தூ. 


கொத்‌ தவரைக்காய்‌, 


அனிமாதத்தல்‌ காய்கரித்தோட்டத்திலே விதைடடப்படும்‌ இ 
குச செடியாயிருக்கும்‌ விதைநட்ட இசண்டாமாதமுசல்‌ஆறுமாதவ 
ரைஃகும்‌ விஸ்தாரங்‌ 2கொாத்துகொழ்தாய்காப்‌ ! கும்‌ இஈசக்காயிள சாயிரு 
க்கும்போது சலத்தில்வேகவைக்துப்‌ பின்புசலத்கையிறுத்து விட்டுப்‌ 
பருப்புடனேகரிசமைக்கலாம்‌ இக்தபதார்த்‌நம்பித்தம்‌. 


சுரைக்காய. 
இதுபெருஞ்சாதியும்‌ சிறுசாதியும்என இருவகைப்படூம்‌ஆனிமா 
தத்தில்‌ காய்கறித்தோட்டத்திலும்‌ வயல்களிலும்விதைநடப்படும்‌ கொ 
டி படர்௩லு௩ட்டஇரண்டுமாதமு தல்‌ காவ்கு அல்லது ஆனுமாதவரைாக்‌ 
கும்விஸ்தாரமாகக்காய்க்கும்‌இளசாயிருக்கும்போ தமா அல்லது பருப்‌ 
புடனேசமைக்கத்த கும்‌ இதுச€ீலபண்‌ட ம்‌ 
பூசணிக்காய. 


இதுகொழுகொம்புப%தல்‌ இவைவேண்டாமல்‌ பூமியின்‌ மேல்‌ வி 
ஸ்‌ தாரம்படரும்‌ ஈட்ட ஆறுமா தத்‌இற்காய்க்கும்சலமா வது ௪ ந்தட்புளிப்‌ 
பாவதுசேர்த்‌ துவேஈவைக்கலாம்‌ நீளகீளமாபறுத்து வெய்யிலிலுலாத்‌ 
இக்காப்பாற்றிவைத்‌ இரும்‌ தால்‌ காயக்கரியகப்படா தகா 1ல்‌ கரிக்குஉப 
போகப்பமம்‌ வாயுவுபண்டம்‌. 

கலியாணப்‌ பூசவை/க்‌ காய்‌... 

இது. ஆனிமாதத்தில்‌ கரய்கரித்தோட்டத்திலும்‌ ஏரிக்கை ரகளிலு 

ம்‌ குளககரைகளிலும வி தாடப்படும்‌ இதன்கொடி தரையிலும்‌ பட 
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2௨ ்‌....  தரய்கரிப்படலம்‌. 


ரும்‌ ஏறக்குறைய கூ0.நாளையில்காய்க்கும்‌ விதைபழக்‌ இலிருந்து ஏடு 
ச்ஞூம்போது தீப்பிவிமுக்துவிட்டால்‌ ௮ துகேவிதைபாய்முளைக்கும்‌ இ 
தன்பழம்கரி சகு? பாக்கெமாகவிருக்கும்‌ இதைச்‌ துண்டுதுண்டுகளாகத்‌ 
தறித்து மாவும்சம்பாரட்பொடியும்போட்டு வேகவைத்து உண்டைக 
ளாக்கிகெய்யிலில்‌ ரயலைத்து கெய்யில்‌ அலலது விளக்கெண்ணெயில்‌ 
வதறுக்கவேண்டியது மம்‌இபானபோசனத்திலாவது இராப்போசனத்‌இ: 


லாவது சாத துடன்சாப்பிடலாம்‌ மேகத்தைக்கண்டிக்கும்‌.' 
. பலாக்காய. 


இ.துசில்காரத்‌ 2தாட்டத்லும்‌ ஆரணியத்நிலும்‌ மலைபக்கழ்‌இலு 
ம்‌ மலை.புச்சியிலும்கணவாயிலும்‌ பெரியமரங்களாய்‌ விர்த்‌தயொ௫. றது 
சி.த்திசைமாதத்தில்‌ பிஞ்சுவிட்டு ஆனிமா தத்‌ தில்பழு இவறது பிஞ்சா 
யிருக்கும்போ_து கரிக்கு மிகவும்யோக்கியமாயிருக்கும்‌ மேலேயிருக்கி 
ன்றமுள்ளுள்ள?காலை.பறுத்‌ தவிட்டு உள்ளிருக்்றசுளையைச்‌ சலத்‌ 
இல்வேகவைக்‌ சச்கொஞ்சம்‌ புளிப்பும்‌ ர கரையுஞ்‌ சீசர்க்கவேண்டூம்‌ 
பழுத்திருக்மால்புளிரசஞ்ேே. கலாம்‌ இழு. சைப்படுிம்பதார்த்‌ தமாயி 
ருக்கிறது இகைச்சாப்பிட்டபின்பு கொஞ்சம்‌ ஈல்லெண்ணெயாவது, 


பெப்யாவதுஉட்‌ செரண்டால்ஜீ ரசணமாஇவிடும்‌ சூட்டை. உண்டாக்கும்‌, 
கததரிக்காய்‌, 


இ துமணல்வாரிகத்தரி நீர்க்‌ ஈத்தரி கர்ப்பூசக்கக்தசி எனுன் றுவ 
கைட்பமம்‌ காய்கறித்தோட்டத்திலும்‌ஈன்‌செய்நிலத்திலும்புன்செய்கில 
க்‌. திலும்விதைவிகைக்கப்படும்‌ முளை ததக; 'திபஅஜம்பதுஆல்லநு து அது 
பதாகாளில்விஸ்‌தா ரங்காயக்கும்‌ மு. சலீல்தாய்க்கிற காயா று கறிக்கு 
மிகவு: பஉபயோகமாயிருக்கும்சல கதிலாவ துகெய்யிலாவது புளி. பிலா 
வது வேகவைக்கவேண்டியது ஈ கானாவிதகறிகளுக்கு முதவும்‌ தண்டு 
தூண்ட ரயி குது வெய்யிலிலு லர்.ந்‌இலைத்‌ துக்கொண்டால்‌ கா ய்கறியக 
ப்படாகாளில்‌ கறிக்கு உபே யாகட்பகமிம்‌ இனவுஈமைச்௪2 ல்பகார்த்தமாம்‌. 


முருங்கைக்காய்‌, 
இதுஎல்லாகிலங்களிலும்‌ விர்த்யொகும்‌ அ௫சபசாமரிரகை வே 


ண்டியூறில்லை சிந்திரைமாதத்திலும்‌ புரட்டாசிமாதத்திலுங்‌ சாய்க்கும்‌ 
ஐநலஆ றஅல்லது ஏமுகாய்சேர்ச்து கொத்தும்‌ கொத்தாய்த்‌ தொல்‌ 
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நளவீமபாகசாஸ்‌இரம்‌: 0௧. 


ம்‌ இ ஏறக்குறைய ஒருமுழகீளமிருக்கும்‌ ருசியுள்ள கறியாயிருக்‌ 
கும்‌ இளசாயிருக்குங்காலக்‌ இல்மாத்திரக்தான்‌ பொரியல்முதலாயயெ. க 
றிகளுஃகு உபயோகப்படும்போகபதார்த்தமாம்‌. 
வெள்ளரிக்காய்‌, 

இ.து ஆவணி புரட்டாசிமாதங்களில்‌ காய்கறிழ்‌ தோட்டத்திலும்‌ 
சொல்லைகளிலும்விர்த்‌இயாகும்‌ ஏறக்குறைப்‌ (ல. காளில்காயக்கும்‌ பு 
ளிப்புச்சேர்த்‌ துக்கறிசமைக்கத்தக்கது இப்பதார்த,கம்‌ நீர்பொருள்‌ உ 
ண்டாம்‌. 

சுக்கங்காய. 

இது சோளம்‌-ஈம்பு-கேள்வசகு ஆகெயஇவைகள்விதைக்கப்படூம்‌ 
கொல்லைகளில்விகைக்கப்பட்டுக்‌ கொடியாசப்படர்ந்துவிஸ்காரம்காயக்‌ ன்‌ 
கும்‌ இளசாயிருக்கும்போது ஊறுகாய்ப்‌ போடவேண்டுமானால்‌ அப்‌ : 
போதைக்கப்போது உப்பு வெந்தயப்பொடி ஆடுபஇவைகளைச்‌ சேர்க்‌ 
கவேண்டும்‌ இதுவத்தலுச்குமாகும்‌ இப்பதார்த்தம்‌ மேகசாந்தியாம்‌. ' 

காய்கரிப்படலம்‌-முற்றிற்று. 

வவ கவ்க்வவ ககக க அஆ ஆவங்வூங்வ வ கச்வவவவஏவஸ்கககல ககக கங்கல்க௩ககு. 


நாலாவது 
கிழங்குப்படலம்‌;. ட 
அமை 0 2-4 பெடை 


சமயலுக்குரியழெங்குகளின்வகை. 


கருணை ச்கிழங்கு சருக்கணாகள்ளிக்தழங்கு 
சேடபங்குழம்கு | உருளைக்கிழங்கு 
ஆள்வள்ளிக்கிழங்கு முள்ளாங்ககிழங்கு 


மேற்சொல்லியகழங்குகளில்‌ விவரம்‌ 
கருணைக்கிழங்கு. 
இதுகா ய்கறித்ிராட்டத லும்‌, களிப்புகிலத்திலும்‌, விர்தஇயாகி 
ன்றது அுன்றியும்‌எப்போ தும்கொல்லைகளிலும்‌ பயிராகும்‌, புரட்டாசி 
மாதத்திலும்‌ சிலவிடங்களில்‌ மார்கழிமாதத்‌இலும்‌ இழங்குவெட்டி.யெ 
மிர்கப்படும்‌ அக்கிழங்குவெள்ளைகிறமுள்ள தும்‌ மிகுந்தமதுரமுள்ளது 
ம்‌ கரறலில்லாததுமாயிருக்கும்‌ ஈமன்சம்‌ துருபதார்த்தம்மூலசாக்‌ இ. 
சேப்பம்கிழங்கு. 
| இ.துன்‌ செய்கிலக்‌ இலும்‌ குள க்கரைகளி லும்‌ சலம்‌ எப்போதம்‌ 
. விழுதறணெற்ழோரங்களிலும்‌ காயகற்‌ நி தோட்டத்‌்திலும்‌ஆழமாகவெ 
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மள ழெங்குப்படலம்‌. 
ட்டி எருப்போட்டு ஆனிமா தத்தில்ட்டுத்‌ ௯ தமாததஇல்‌ கிழங்குவெட்‌, 
டியெடக்கப்பதிம்வா 56 களம்‌ உண்டா கும்‌, 

இதுகோட்டங்கவிலும்‌ காய்கறித்‌ தோட்டங்களிலு 1 களிப்பில்‌ 
லர ,க$லங்களிலும் வெட்டி எருப்போட்டு ஈட்ட பன்னிரண்டாமா தத்த 
ல்கிழங் குவெட்டி பெடுக்கப்படும்‌ கொல்லைகளில்‌ கொழுசகொம்புவேண்‌ - 
ட விஃலை தோட்டங்களில்‌ மூங்கலைக்கொம்பாகக்‌ கொடுக்கவேண்ூம்‌ 

| சனு 7 உாசமுண்டாம்‌. 
௪ருக்கரைவள்ளிக்‌இழங்கு. 

இ.துஆ னிமாதத்தில்‌ மணந்பூமியிலே ஈட்டு மார்‌ கழி தைமாதங்க 
வில்‌ முழம்‌ குவெட்‌.டி யெடுக்கப்படும்‌ வெள்ளை க்கிழங்கைவி_ச்சவெப்புஇ 
ழங்கு பெரிதரகுன்றது வாயவுண்டாம்‌. 

உருளை க்கழம்கு. 

இ .தஎஈ தநாளிலும்‌ மலைப்பக்கங்களில்‌்‌ ௪மமண்ணும்‌ நீர்வளமு 
மஉள்ளஇடங்களில்கட ப்படும்‌ ஈட்ட ஆருமா தத்தில்‌ கிழம்குவெட்‌ டியெ 
மக்கட்பஃம்‌ வாயுபதார்த்தமாம்‌. 

.. இழங்குப்படலம்‌ முற்றிற்று. 


ஐத்தாவது 
நஇீணாைப்படலம்‌, 
சமையலுக்குரியைகளின்விவரம்‌. 

வாலை கரை முளைக்கீரை ப பொத£யினா8ரை 
அறை கரை கண்டுக£ீனை அகத்றிக்கோரா 
கெட்ரயக்கறா , காசலுக்கரை ... கோவீசுக்கோ 
முாாங்கைக்கோ இறுகீனா _ பருப்புக்கோரா 
௮ சஃ்இக்னோ கறிவேப்பிலை அ௮ருகரை 
பொவ்னாம்காணிக்ளோ சுந்காங்தீரை .  புளியாரைக்வோ 


மேத்சொல்லியளராகளின்‌ விடரம்‌ 
௨சலைக்ளோ , 
இ துபடர்கொடி குற்றுச்செடி. எனஇருவகைப்படும்‌ தைமாசத்தி 
ல்கரயஃறித்கோட்டத்டுலும்‌ களிப்புகிலத்திலும்‌ விதைக்கப்படும்‌ வே 
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மர்‌, 70 ச1மீமசமய்ாம்‌ மர்ம த அ 7-இ*௪- 


நசாவீமபாக்சாலஸ்திரம்‌. இடு 


ண்டியபோது பறித்துக்கொள்ளலாம்‌ மழைக்காலத்தில்‌ விதைக்கப்ப 
டாறு ரமூலம்போம்‌. 
அறைக்கீனமா. ்‌ 

இுன்செய்கிலத்தில்‌ மழைகாலக்தவிர மற்றஎல்லாக்காலல்களி 
லும்‌ விதைக்கப்படும்‌ ௨ உவர்கிலத்தில்விதைழ்து உவர்டீரும்‌ இதைத்தா 
ல்‌ சிக்ரெத்இல்‌ விர்த்தியாகும்‌ வேண்டியபோது அனுத்துக்கொ௦ ள்ளலா 
ம்‌ தன்னிபோரம்‌, | ப 

முளைக்கோசண்டுக்கோ. 

இவவிரண்டும்‌ எட்தக்காலம்இலும்‌ எல்லாகிலங்களிலும்‌ வக்‌ 
கப்பட்டு ஈன்முகவிர்த்‌இயாகும்‌ஆனால்மணற்பாம்குகிலத்தில்‌எருப்போ 
ட்டிவிதைக்கவேண்டூம்‌ இளஈதண்டும்‌ முதா ததணடும்‌ . சறி க்குமிகவு 
மயோக்கியமாயிருக்கும்‌ குளிர்ச்சிவஸ்‌ துஆகையால்‌ சரீ ரத்டுற்கூ க ஆசோ 
ககியகதைத்தரும்‌ குளி/ச்சிவாயுஉண்டாம்‌. 

வெந்தபச்‌ ரை, 

-இதுமழைகாள்தவிச மற்றகாள் களில்‌ போட்டங்களிலும்‌ கொல்‌ 
லைகளிலும்‌ விதைக்கப்பட்மி விர்த்‌இபாகின்றது வேண்டியபோது௮௮ 
த்துக்கொள்ளலாம்‌ இலையுந்தண்டூங்‌ சிக்கு. போக்கியமாயிரு "கும வி 
தையும்‌ உதவும்‌ உ௧-மேகம்போம்‌. 

முரும்கைக்கோ. 
இர்த*$னைபெரிபமசங்களின்‌ கிளைகளிலிரு£ தூ இர்ளிக்கொள்ள 
லாம்‌ பூவும்‌இலையும்காயும்கறிக்குகவும்‌ போசமுண்டாம்‌. 
அகத்திக்கனா. , 

இ துதோட்டங்களின்‌ வேலியோரவ்களில்‌ மிகவும்ரீளமா ய்விந்த்இ 
யாகும்‌ கரைகேண்டீம்போது இள்ளிக்கொள்ளலாம்‌ கறிக்குயோக்கெ 
மாகும்‌ மழைகாலத்தில்‌ மிகவும்‌ ருசியாயிருக்கும்‌ மருந்து முறிவுண்‌ 
டாம்‌. 

பொன்னாங்காணிச்ரோ. 
இதுஆத்‌ ?ருரக்களிலும்‌ தண்ணீர்க்கால்வாயினருஇலும்‌ மந்தநீர்‌ 
பபாங்குள்ளவிடங்களிலும்‌ வெய்யிற்காலக்தவிரமழைகாலமத்இல்‌ ௪லம்‌ 
விஸ்தரித்‌ திருக்கும்போது தானேவிர்த்தயாகும்‌ வேண்டியபோது பறி 
கததுக்கெரள்ளலாம்‌ நேச்டுரவியா இகளைப்‌ போக்கும்‌ கண்டெளிவுண்‌ 
டாம்‌. 
காடிலிக்கோ. 

இதுஆனிமாதத்தில்‌ ஈவதாவ்‌ னியம்விர்த்தொடுன்ற கொல்லைகளி 

லும்கோட்டங்களிலும்‌ விலதகாப்படும்‌ ஆவணிமா ௪ல்‌ இலைபறிக்‌ 
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ச்‌. இரைப்பட்லம்‌. 


கட்டடமும்‌ சிலதருணத்தில்‌ காரத்இகைமாதத்திலாவது தைமாதத்நிலர்‌ 
வ துபறிக்கப்பயும்‌ சோளக்கொல்லைகளிலும்‌ கடலைக்கெ! ல்லைகளிலும்‌ 


விர்த்தொடின்றது கதிக்கும்‌ துவையலும்கும்‌ மிகவும்‌ போர்கெமாகும்‌ 


யுகபேதிஉண்டாம்‌ மலமும்கட்டும்‌. 
ப திறனோ. 

இ.,தனைவெய்யிற்காலத்தில்‌ ீர்வளமுள்ளநிலங்களிலே விதைத்து 
ஈல்ல௫லபிறைக்கவேண்டும்‌ மழைகாலத்தில்கானே விர்த்தயாகும்‌ இ 
துசரீ.ரத்திலுண்டாகய சூட்டைத்தணிக்கும்‌ ரசகந்தபாஷாணம்‌ முரி 
ப/பரீடம்‌, 

கறிவேப்பிலை. 

இஈசச்செ கள்தோட்டங்களில்‌ வெகுகளை களுடன்பெரி தாகவள 
ரு றது களிப்புநிலங்களி லும்‌" மம்தநிலங்களிலும்‌ நடப்படும்‌ செவ்‌ 
, வையாகஎருப்டோட்‌டுத்‌ தண்ணீரப்பர்‌ப்ச்சவேண்டும்‌ முஇர்ந்த இலை 
ஈல்லவாசனையாயிருக்கும்‌ முக்யெமாக எவ்வகைபபட்ட கறிகளுக்கும்‌ 
உதவும்‌ மற்றொருசா தஇசேபிரகாரம்‌ ஆ ரண்ணியங்களில்‌ தானே விர்‌ 
த்தியாகும்‌ முன்சொல்லியசா இக்குச்சமானமாகும்‌ இவ்விரண்டுசா இயி 
ன்‌ இலையும்காம்பும்‌ பித்தசாட்டியங்களைப்போ/கும்‌ பித்தசாந்இயாம்‌. 


னோப்படலம்‌ முற்றிற்று. 


லு ப 0 டுடடுடுடுடய0ுடியு 0009002006 
3242242420 000௦௦00000202200226 
ஆமுவது 
நவதானியபடலம்‌; 

ட எ ணக்கையய 
அரிச. கொள்‌ ... ஏன்‌. 
துவனா உளுக்தூ ப காராமணி 
பயம கோதுமை கடலை 
௮ ரி இ. தி 


- பூமியின்மேல்‌ வீஸ்தாரமாசவிளைகின்ற எல்லாத்தானி௰யங்களிலு 

ம்‌ கெல்லானது மிகவும்‌ ஆதாரமாயிருக்கின்றது அதன்மாஎல்லாவற்‌ 
னுங்கும்‌உசவும்முக்யெமாயிரவிலுபயோகப்படம்‌. 

கெல்லைஇராத்திரிவெர்கீரில்‌ஊரப்போட்டு மனுநாள்‌ காலையில்‌ ஸ்‌ 


நாலுஷ்ட। னமுதல।இயலைமுடிந்தபின்பு அதையெடுத்து ஒருமண்பா . 
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ப்‌ பபப உ வவக்க்ட 2 


நளவீமபாகசாஸ்இரம்‌. ்‌.._.்‌. 8௭ 
க்தி. த்‌இல்வ.றுத்‌. று ஐருமரஉ ரலில்‌இடி.க்சால்‌, அவுலாகும்‌அதைப்புடை 
த்‌ 2ததெ.துக்கொண்டு பு துச்சலக்தில்‌ ஊநப்போட்‌ ம்ப்புளி உப்புமூள 
காயத்தூள்சே'த்‌ நச்‌ சாட்பிட ேண்டூம்‌ அறியும்‌ ௮௦ லைச்சலத்தல்‌ 
இரண்டுகாழிகைபமிபம்‌, தம்‌ ஊறவைத்து கநெய்யில்முளகாய்‌ உளுத்தம்‌ 
பருப்பு யெ இணைாளைப்போட்டு வறுத்தால்‌ ஆகாாத்துக்குதவும்‌ த. 
யிரிலுஞ்சேர்க்கல ம்‌. 


நான்கு டி அரி௫யெடுத் துக்‌ கல்லே இரத்‌இலிட்டு அரைத்து மா 

வாக்கிவைத்துக்‌ கொள்ள ?வண்டுிம்‌ இ தவெயித்காலக்தில்‌ மூன்றுமா 
தழும்‌ மழைகாலத்தில்‌ பதனைந்துநாளும்‌ குளிர்காலத்தில்‌ இசண்டுமா 

கழும்‌ வைத்‌ இருந்தாலும்‌ மதுசமும்‌ நிதமும்‌ 8ீங்கா த இதவிரத்தின 
ங்களில்செய்பப்படுபட்‌சிடங்களுக்செல்லாம உதவும்‌ இதைப்‌ புளி- 
மிளகு- 6ீருடன்சேரக்கலாம்‌ உ௫ க்குவெண்ணெய்‌ சருக்கரை இவைக 
ளு_ன்சேர்த்து ஆகாரமாகப்புடிக்கலாம இ*தரிசி.மாவின்‌ உபயோ ப 
கததைக்குறித்துச்‌ சொல்லிமுடியா து. 


துவரை. 


3௫ 


கரன்குப்டி.துவரையெடுத்து வெய்யிலிலுலர்த்தி வறுத்துக்‌ ரல்‌ 
போக்இச்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌, 


ஆப்க்சபருப்பெடுத்துக்‌ கல்லே இரத்இலிட்டு அராத்துமாவாக 
நி. வத்துக்கொண்டாஷ எல்லாவற்றுக்கும்‌ உபயோகப்படும்‌ இக்சமா 
பதினைந்‌ துஈரள்‌ மட்டும்‌ உபயோகப்படும்‌ இபப சிபி எனூக்கு சிறந்த 


தாய ௮ இகருசியைத்தரும்‌, 
பயறு. 


இரண்டுபடி. பயநெடித்‌ த மவயிலிலுலாத்‌ இக்‌ கல்லேர்கத்இலிட்‌ 
முடைத்துத்‌ கோல்போக்கு மாவரைத.ஏு ௮பபோகைக்கப்போது உப 
கோகப்படுத்திக்கொள்ளத்தக்கது, இதனைச்‌ சொற்பமாகப்‌ பிசையவே 
ஊடும்‌ சாதத்து_ன்‌ சேர்த்துக்கொள்ளலாம்‌ பூமியில்‌ இகஈதமாவுக்குச்ச 
மானமானதொன்றுமில்லை இழசரீ ரத்தலிருக்குஞ்சூட்டையும்‌ பித்தத்‌ 
தையும்‌ ஒட்டிவி௰ம்‌ இ௫ல்‌ ௮ப்புக்தினுசு கருமகாரியல்களில்‌வழங்கப்‌ 


படும்‌ கலியாணகாரியல்களில்‌ 8ச்கப்படும்‌, 


இசண்டிபடி. பச்சைப்பயரெடுத்து எண்ணெய்யிற்பிசரி வெய்யி 
லிற்காயவைத்து உலாத்‌இ உரலிற்குத்தித்ே சோல்போக்கு மாவலாக்கவை 
ர | 
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0௮) _.. தவதானியபடலம்‌. இ 


தீதுக்கொண்டால்‌ உண்டையாகச்‌ செய்யட்பட்ட பட்டுயங்களூக்‌ சூ.) 
வயோகமாயும்‌ வெகுருபொயு மிருக்கும்‌ சருச்ரரையையும்‌ உருக்குவெ 
: ஈணெய்யையுஞ்‌ சர்க்‌ அச்சாப்பிட லாம்‌ இதுசரீரத்திற்குத்‌ திடஞ்செ 
ய்யும்‌, 

கொள்‌. 


இரண்ூபடி கொள்ளெடுத்துக்‌ கல்‌?லந்திரத்கிலிட்ு அரைத்து 
மாவாக்கிவைத்துக்கொண்டால்‌ குளிர்ஈமிக்கல்‌ சரமுள்ளவர்களுக்குஉ 
ட3பேசப்படும்‌ வியாஇியுள்ளவர்களுக்கு ௮ சமாவில்‌ உப்பும்‌ உருச்கு 
வெண்ணெய்யுர்சேர்த் து உபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளலாம்‌ பத்திய 
வி?சாககானியம்‌, 


சால்சேர்‌ சொள்ளெடுத்து ஒருபானையில்‌ ஒருசேர்சலத்தில்‌ போ 
ட்ப சாமபேம்‌?வோகைத்து ஈன்றாகவடிக்கட்டி வேரொரு பானையில்‌ 
போட்்‌?ு இல்‌ ஐருபலமிளகும்‌ கொஞ்சம்‌உப்பும்‌ போதுமான புளிர௪ 
முஞ்சேர்த்து மிதமானகெருப்பில்‌ வேகவைத்துப்‌ பின்பு உருஈ்குவெ 
ண்ணெய்யில்‌ கநிகுவளுக்‌ துத்சாளித்து உதபகால$தில்சாப்பி...த்தக்க 
்‌.," இ.சனால்குளிர்கடுக்‌ 2ல்‌ காய்ச்சல்‌ ஏன்னும்வி.பாஇகள்‌ மீல்‌ ௫.3. 
உளூ து, ப 
நரன்குப்டி, உளுக்தெடுத்‌ துவெய்யிலில்‌ கா.பகை. த்துக்‌ கல்லே 
இரத்திலிட்டிடைத்து மரஉலில்‌ சூத்தித்‌ தோல்‌ பாக. மாவாக்கிக்‌ 
கொண்டால்‌ உண்டையாகவும்‌ தட்டைபாகவும்செயயப்பட்ட மதுரமா 
னபட்சிபல்களுக்குகவும்‌ பத்தியமுறிவு. 
கோதுமை, 


ஆபடி. கோதுமைவெய்யிலிலுலர்த்‌இக்‌ கல்லேகஇிரத்திலிட்ட 
மாத்‌ துமாவாக்‌இக்கொண்டால்‌ விருத்கமாகச்‌ செய்யப்படும்‌ பட்டுயங்க 
ளுக்குதவும்‌. 

எள்‌. 

புத. துப்படி. எள்ளெடுத்‌ கன்றாக தோல்போக்கவறுததுமாவா 
ஃ2௪ சாதம்‌. துடனேயும்‌ கரிகளுடனேயுஞ்சேர்த் கால்‌ வாசனையும்‌ ௫ 
9.6. தரம்‌ இகைக்கோதுமைமாவில்சேர்த்து முறுக்குப்பட்சியஞ்‌ ௦௪ 
ய்ய.ஈம்‌ அ அறியும்‌ 0-அல்லது 0டு-படி. எள்ளைச்‌ செக்கிலேபோட்டு 
ஆட்‌. த 'இவைத்துக்மககாண்டஎண்ணெய்‌ மானாஃித காரியம்களுக்‌ 


சூ நப மப ஈ5ப்படும்பத்‌கெமுதிவு. 
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ரர்‌. ரராஜாக்றம்‌ 140மா1, 


நளவீமபாகசால்தாம்‌. ...-இ௯ 
காராமணி. 


இ தபுசட்டாசிமாதத்தில்‌ களிப்புகிலங்களினும்‌ மணற்பாங்குள்ள 
நிலங்களிலும்‌ விதைக்கப்படும்‌ தைமாதத்‌இல்‌ கடுகு உளுந் த.ஆயே இ 
வைகளுடன்சேர்த்தும்விதைஈகப்படும்‌ ஆனால்மணற்பாம்குள்ளமிலல்க 


ளில்‌ விஸ்தாரம்விர்த்தியாகும்‌ லெகறிக்குபயோகப்படும்‌ பத்தியமுறிவு 
கடலை, கு 
இதுமேத்குத்தேசத்திலும்‌ உடதேசத்‌இலும்‌ விஸ்தாரம்‌ விர்த்இி 


யா௫ன்றது நான்குபடிகடலையெடுத்து வெய்பிலில்காயலைத்து ஏற்திச 
த்லைட்மிடைக்துப்‌ பருட்புமுதலாகிமகை செய்பல1ம்‌ சிலகறிகளுக்கு. ப 
, உரு. ட ன்‌ 9 6 ப 
ம்பட்சியங்களுக்கும்‌ உதவும்பத்தியமுறிவு. 


... தவ தானியப்ப_லம்‌ முற்றிற்று. | 
தடுவுகட லற்ப் த்‌ படற்கற்ட பட்ட “ட இ 


ஏ[றாவது 
௦ () ஃ 
கரிமாப்படலம்‌;. 
வண லத குவ வதி உம்ம 
தாப்கறிச்சமையலுக்குவேண்டியகறிமா. 


ஆழாக்கு வெள்ளையரி௫௪ 2யடித்து ஒருபா த்‌திரத்‌.இல்‌ திவக்கவறுத்‌ 
து ஒருசட்டியில்போட்டு ந்கொண்கி அரைப்பல மிளகும்‌ ஒருபலமுள 
காயும்‌ இசண்டுகொத்‌ துககறிவேப்பிலையு௦ காம்பு போக்கத்‌ தனித்த 
னிவறுத து இவைகளையெல்லாம்வறுத் க அரிசியுடன்சேர்த்து ஏக்திர 
த்‌ இலிட்டுமாவை த்‌. த ௮ைைலு பாத்திரத்தில்வைத்‌ துக்கொண்டால்கா. 
ய்கறிச்சமையலுக்கு வேண்டியபோது உபயோகப்படும்‌. 


ஒன்றேகாற்பலமஞ்சளும்‌ நான்குபலம்வெர்த;பழு:6 கொஞ்‌ ௪முள 
காயும்‌ கொளுசஞ்சரசமும்‌ ஒருசட்டியில்‌ அல்லது மரததட்டில்‌ இச 
ண்டுமூன்றுகாழிகைகேரம்‌ வெய்யிலில்கரயவைக்துப்‌ பின்பு தனித்த 
னியே ஒருபாத்திரத்இில்வறு து ௮௮ை வகளோ(ு ஒருபி 9கறி3வப்பிலை 
சேர்த்து ஏந்இசர்இலிட்‌3 அரைத்துச்‌ தாளாக்‌கக்கொண்டால்‌ முக்கிய 
மாகஉப்பிலூறியவற் ல்முதலாகயயவைகளுக்கு எவ்விதப்புளிப்பு சோ 
த்தகுழம்‌பிலும்வழங்கிக்கொள்ளப்படும்‌ இ.கற்குவெர்தயப்பொடி. யென்‌ 
பெயர்‌, ்‌ 
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௨௰  தமிமாய்படலம்‌. 
காய்கறிகளின்‌ செலுங்கு கறிமர்‌., 


தருபலம்மெல்லிய2 'வள்ளை-பரிசியும்‌ ஒருபலம்கடலையும்‌ ௮ரையா 
ழாக்கு ஆய்க தபச்சைப்பயறுமெடுத்‌ தத்‌ தனித்தனியே கெய்யிலீல்கா 
யவைத்து கால்‌௮ரிக்கால்பலம்மிளகு ஒருபலம்‌ முளகாய்‌ ஒருபிடிக 
றிவேப்பிலை இதுகளைஒருமண்பாத்திரத்திற்போட்டுச்‌ சிறுயோக எரி 
ததுச்‌ வெக்கவறுத்துக்கொண்வொசனையுண்டாகும்‌போதெடுத்து எல்‌ 
லாவற்றையும்‌ ஒன்றாகச்சேர்த்து மாவரைத்து ஜெய்யிற்காலமானால்‌ ஐ 
ருபாத்‌இரத்‌ இற்டோட்டு ரூடி)வைக்கவேணடும்‌ மழைகாலமானால்‌ வெ 
ய்‌பிலில்வைத்‌ துக்கொண்டுவசவேண்டும்‌ ௮ல்லதஒருசட்டியின்‌ ௮ம்ப்‌ 
படோரத்தில்‌வைத்துக்கொண்சிவரவேண்டுிம்‌ இது எல்லாக்கறிகளுக்கு 
ம்‌ உதவும்‌. 


காய்கரிச்சமையலு க்குரிய வேழொருகறிமா. 


ஒருஆழாக்குச்சோளமெடுத் து ஈன்மூகக்குத்தி ஒருமண்பாத்‌ இர 
த்்‌தில்வாசனையெழும்பும்படி. வறுத்து எடுத்துக்கொண்டு மாவரைத்து 


வ-௮ரிக்கால்பலமமிளகு ககுக்தமுளகரய்‌ இவைகளைத்‌ தனித்தனியே 
வறுந்துத்தூளாச்கி எல்லாம்‌ மல. மக்க கலநதுவைத து க்கொண்டால்‌ 
மிளகுழுதலானவைகடையா திட: ங்களில்‌ காய்கறிகளுக்கு? புளிக்கு 
ழம்பு *ளக்கும்வேண்டியபே £ து உபயோகப்படும்‌. 


மகராஷ்டிககங்கறிமா. 
அறைரிக்கால்‌ ஆழாக்கு௮ல்லது வ-அஆழாக்குமெல்லிய அரிசி 
யாவதுகோ துமையாவது ஒருசிட்டாக ல்லது காலாழாக்கு ஆய்ந்த 
தோளமா வதெடுத்துஇதையும்‌௮ தை யும்வெய்யிலீல்தனித்தனி ழ-நாழி 
கைபரியந்‌ தம்காயவைத்து ஒருமண்பாத்திரத்தில்‌'வாசனையுண்டாகும்ப்‌ 
நிய 6 தம்தனித்தனிகறுத்‌ து ஒரு அலாம்பிஎகுவறுதீது க்கொண்டு ஒன்‌ 
அல்ல துஇசண்ிமஞ்சளெடுத்துஎல்லாவற்றையுஞ்சேர்த்து ஒருஏக 


இரத்தலரைத்துவைம்துக்கொண்று காய்கறிக்கு உபயோகப்‌ படுத்திக்‌ 
கொள்ளலாம்‌. 


மகரரஸட்‌ டி.ரப்‌ புளி ்குழம்புக்குரியகறிமா 


கவ-பலம்‌ கறிமஞ்சள்‌ ௮ரையேுரிக்காபலம்்‌வெக்‌தயம்‌ இவைக 
ஊத்‌ தனித்தனியே பத்துகாழினக பரியந்தம்‌ காயவைத்து ௮அரையே௮ 
ரிக்காபலம்முளகாய்‌ சறுலவங்கப்பட்டை லவங்கம்‌ ஏலரிசிசாதிபத்‌இ 
ரி சரஇக்காய்‌”ரகம்‌ இவைகளை க்‌ கல்மதம்போக்கி வகையொன்றுக்கு . 
வ.பலஃவிமுக்காடு ஏரத்துக்கொணசி வெய்பிலிற்காயவைத்து ஒருபா 
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நளவீ மபாகசாஸ்இரம்‌. .. உக 


ம்திரத்திலதனித்தளியேவறுத்துப்‌ போதுமான கறிவேப்பிலைசேர்த் து 
அமாக்கவேண்டும்‌ இஈதக்கறிமா தயிர்மோர்புளிரசம்‌ இவைகளுடன்‌ 
சேர்க்கலாம்‌ ஆனால்‌ஒருவாரத்‌ துக்ரூமேல்‌ வைக்கக்கூமாது இதைவ 
டதேசத்தில்‌ குச்சிலியர்முதலானவர்களும்‌ உபயோசப்படுத்‌இ5 கொள்‌ 


ஞூஇிரு£கள்‌. 

கன்னட இல்வழக்கு்றகறிமா. 
காலே அரிக்காஆழாக்குஅரிச . வ-பலம்மஞ்சன்‌ 
வ-ஆழாக்குதுவரை ு-பலம்சரகம்‌ 
அரையே௮ ரிக்காபலம்மிளகு ்‌.... ஓருபிடியளவு உலர்க்தகறீவே 
அரையேஅரிக்காபலம்மிளகாய்‌ ப்பிலை 


இனவகளையெல்லாம்வறுத்‌ து மெலலியமாகாகவதைத்துக்‌ காயூ 
றிகளில்சேர்த்து ஈவா கவேக, ரயகைதைகால்‌ ருசியாயிரு க்‌ ௫2. 


மிளகுநீர்திதுவரைப்பொரிமா, 
ஒன்றைபலமமிளகு முக்கால்பலம்கெ : த தமல்லிகை 
முக்கால்பலம்சீரகம்‌ .. வித்து இரண்டு பிடியளவு கறி 
வ-அழாக்குதுவரை வேப்பிலை 


இவைகளையெல்லாம்வறு ழ்‌ து அம்மியில்வைத்த: எட்கொளைக்கு 
ட்ப்பாதுமானதாகனறுரைழ்தும்‌ தூள்செய்துவைத்துக்கொள்சாவேண்டும்‌ 


புளிரசஞ்சோந்தமி கு நீர்ப்பொரிமா. 


முக்கில்‌ ர காபலம்மஞ்சள்‌ காலறிக்காபலமசீரகம்‌ 
காலறிக்காபலம்வெர்கயம்‌ ஒருபிடியளவுஉலர்க்தகதிலேப்‌: 
காலறிக்காபலம்முள நாய பிலை 


இவைகளையெல்லாம்‌ வறுத்து மெல்லியமாவாகச்‌ செய்ய வேண்‌ 

மும்‌. 
னு 'ரிச்சருழம்புஇவைசளுர்கு 
உப 3யோகப்பமிம்‌ சமிழப்பொரிமா. 

மக்கவ்பவல்பினு ஒருபிடியளவு வுலர்க்த கநிவே 
கரலறிக்காகிலம்முளகாய்‌ ப ட்பிலை 
வ-பலம்‌ சீரகம்‌ 

இவைகளைபெல்காம்‌ஒன்றுக௮ரைத்‌ து மாவாக்இ சமையலுக்குப 
யோகப்படுசலாம்‌ இதுமலையாளகேசத்தில்‌ வழங்குகின்ற து. 


கரிமாப்படலம்‌ முற்றி ற்று. 
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ஆவ லன்ன வவர: 
நிரநிகிப ககக பரிதவிப்பு ப்ப பபப்பய000200 
எட்டாவது 
சரக்குகுத்திப்படலம்‌ 
6 மேரர்கடைச/ று ை ப 


ை ககப்பரியக்க றம்‌. 56 கன்ம க க்‌ 


ப பணை வவர 


இக ரண்‌ ன்‌ பகு வி. ஸ்பா லைப்‌ ப்க்தனழி 





ன ப்பாக்களவு புளிய ல தபதி சுமி ம கமாக் கன்‌ இம்‌ கோய்‌ 
* நவில்‌ ஒரு ரபாத்தரத்தால்காடி வைக்‌ து. முப்பதுகாஜிகைக்கு ப்‌. பி 
ன்பு: -ஏ9. டடுக்து: விட்டு: 'ஒருபானையில்காலுபடி... சலத்தோடு அதைவி 
பட்டு: நிலைத்‌ இனால்‌. சத்தித்ன்‌ இந்தத்தேசத்ள தர்‌ "ருக்கு, மவிய்பர்சவு ப 





பட ட்ட ச்க 
மஅபல 


பவேகப்ப்வொள்பன்ற. 


சருக்கரை யி ல்அ்மு: கெடு க்க, ழ்‌ 


க 





ட திருவி. £சைச்சு ரச்சு, ஈயெடுத்து : ல்‌ வ றவாய்னபப்‌ சோமிவேபோட்‌ 
00. கால்ப்‌ $சலம்விட்‌ டுக்‌. கரய்ச்சி: *்குமிழியெழும்பு இறவளாயில்‌ - அழு. 
ச்ச *சலமும்‌. பா 'லுக்கலக்து. 'தெளித்துக்கொண்டுவந்தால்‌ ' இழுக்கெல்‌' 


:லாே மமலே இர ண்ிவரும்‌. னு தீனையெடுத்துப்போட்டு.. 'வேண்டியமைக க 





ஞூ! (குட யே ஈகப்பிடுத்இக்கொள்ளல। [ம்‌ பனிட்டே திசன்வழச்கம்‌. உ 
்‌்‌ - வழ்நில்‌ அழுல்கெட ப்‌ இன்தமூதை, ர ன 
ட  தருபடி்‌ 'கறியுப்பெடுத்‌ தப்‌' 'புஇய மண்பாதிதிரத்இிற்போட்டு டம்‌ 
ட்விட்‌ நு. ஒருசரத்திரிமுழு தும்வைத்து. மஹ்காள்காலையில்‌ வழிக்கட்டி ௩. 
ட்ன்‌ மூகந்காய்ச்சனால்‌. அ 9அில்கில்‌ தடப்புவெண்டைையாமப்பல்விசசாங்க 
ட கு. முப மோகப்படும்‌. மிலிட்டேறிகள்‌ வழக்கம்‌ ட்‌ சத. 

ர 00 எகாய்த்தூள்செய்யுமுறை. - ளு ச ன்‌ 

- அலாவிகசமுலச்யெடுத்தல்‌ தழுக்தல்வேண்டெ ம்‌ அல்லது 


உருக்கு குவண்ணெய்‌: விட்டுிவ த த -ஒருமரஉ -ரலில்‌. ஈன்ருகவிழ த்துக்‌ 





-சல்பாத்‌இரக்சலிர. மற்‌. எனச்சப்பாத்‌ ரெ. த்இலாவது! பத்திப்பரத்த லை. 
ஃ தீதி துக்கொண்டால்‌ “கதிமுதலான துகளூக்கெல்லாம்‌ ௨ உதவும்‌. பட 


வெ ண்கர ய ப்‌ ப்‌ க்‌ குவ வ ம்‌ ன ட . . ட ட ப ள்‌” ள்‌ ன ்‌ 


ன ப்ண்ரு யம்‌ ம்போதுமானதையெடுத்‌, தத்‌. தோ லுசிக்து ில்லையி 
வோட அறுத்து. ஒரூஇ. நம்புச்சட்டியில்‌ : கெய்விட்‌ ம. ஈர்ம்வற்றுமளவு' 
வறுத்த ரவை நுக்கொண்டால்‌.. அ ஹைக்கரை ( முளை க்கா. தவிர. மற்‌. 
பளல்வாளிசக்க்‌ குறி ஞா மு: ரப்பு ச்வும்‌. ஆனு: ல்‌. அக்கலாகளுக்கு - மே. 
தீதி [லு 20 ப்ப வறுத்த ர்‌ வெள்ளை: பூண்டு 2 ஐ. வும்‌. இ: ந்திப்ப 9: வறு. ங்கப்‌, 
பட்டவெண்காயம்‌ எ வ்வி; சப்புளிர ர்சவள ஈவது. ற்தாகங்களாவது. கூ. 


பட்டிச்செய்ப ப்பட்ட. துகை யலுக க்குழு்சு வும்‌... 12 
தர க்கு த்திப்படலம்‌ முற்றி த்து. 


படபட , 
பு போ ்‌ 
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உரிமை விலட விடட மிட 
, ஒன்பதாவது கு 


ற்‌ ட்‌ லம்‌: 
குழம்புபப்படல 





அண்ணல்‌ வட்டு மெ 4 அய்‌ 
மேலேசொல்லியகாய்வர்ச்கங்களைச 
சமையல்செய்கிறமுறை. 
வரீ ழைக்காய்ப்பொரிக்கறி, 


பத துவாழை கரயெசித்துக்‌ காம்புகளையறு 5 த மேற்புரணியை 
ச்ச்வி ஒரு.௩ங்குலப்பிரமாண (2 துண்டு துண்டர்கறுறுத்து ஒருசட்டி 
பில்சலம்விட்டு ௮ இல்அஞ்சு 8மிஷ்வனா க்சும்வைந் இருந்து பின்புஒறா 
மண்பாத்டுரத்திலாவ து வெண்‌ கலப்பாத்திரம்்‌இலாவது கொட்டி இ 
ல்வடி.க்‌ ஈட்டிய ஈல்லசல போதுமானமட்‌ உல்விட்டு சிறியகரண்டியள 
வு உப்பும்போட்டு அப்பி மேல்வைத்‌.3! மெதுவ கிற பரிய தம்கேக ப 
வைத்துச்‌ சலத்தை8றுத்‌இவிட்ட ஜா.நட்டிற்கொட்டு க்கொண்டு ஒரு 
சட்டியைறுல்லத।! வாயகலமுள்ள பா;507.தைத அடப்‌ ன்மேல்வைத்‌. 
து காற்பலம்‌ெய்விட்டுப்பத்துமுளக! ய்ிள்ளிப்‌ பாட்டு ஒர சரியகரண்‌ 
டியளவுவுளுத்தம்பருப்புச்்‌?சாக்து வா சனையுண்‌:...இன்றவலாக்ரும்‌ வ 
றுத்து வுடனே வெஈதகாய்களை ௮ இ/ச்சரத்து ஒருக்‌ சண்டி பொரிமா 
வும்‌ ஒருகரண்டிவுப்பும்டெய்‌ து ஒருஇரும்புக்கரண்டியினால்‌ எல்‌ கரவ 
ற்றையும்‌ ஒன்முகக்கலக்‌ துவிட்மி இரண்‌ சிமாழிபரியஈதம்௮ டுப்பிவ க 
ல்வைத்து பின்பு இசக்கி வேண்டியமட்மம்‌ ச கையோடு சாப்பிடவே 
ண்டும்‌. 
வாழை *காயவறல்‌. 
வாழைக்காயின்‌ மேற்புசணிமைச்‌சவி வில்லைவில்லையாக ௮௮. 
ஷ்‌ ௮ ரைத்தமுளகர யும்‌உப்புங்கலநது காயுடன்பிசரி அதை ஒருபால்‌ 
இி.ரக்தையடுப்பேத்தி செய்வீட்டுகசாயும்போ.த டெய்துஉறுத்தெதேேது. 
க்கொள்ளவும்‌ பித்தவாயு, 
கடுகுசேர்த்‌ தவாழைக்காய்க்கறி. 
பத்துவாழைக்காயை வில்லைவில்லை பாக அரிஈது வேகவைத்‌ இதக்‌ 
சச்சலத்தையிறுத்துவிட்டுப்‌ பின்பு வ-அரிக்கால்பல கடுகு௪ டுத்‌ தச்‌ 
சலம்விட்டுகெகழ ஐரைத்து கெந்தகாயி 2ல ₹லரது காலே ரிக்கால்ப 
லம்புளிசசம்வார்த்து போதுமானஉப்புசேர்த்து காலேரிக்கால்‌ பல 
ம்வெரக்சப்பொடியுஞ்சேர்தீதுக்கலகது கொதிக்கவைத2ப்‌ "னபு கிள்ளி 
யமுளகாய்‌ வெர்தபம்‌ கடுகுசீரகம்‌ கறி2வப்பிலை 35 யஇவைகளை செ | 
ட்யிலேசாளித்து அஇற்சொட்டவேண்டும வாகு த, பசர்தீதிமாம்‌, 
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உ௪ குழம்புப்படலம்‌. 
வுத்தவாழைக்காய்‌ குழம்பு. 

பத்துவானழக்க।பெடுத்து மேற்புரணியைச்சவி வில்லை வில்லை 
யாக௮றும்துட்‌ போதுமானகெய்யில்வறுத்து இருப துமுளகாய்‌ வ-ப 
லம்கொத்தமல்ல்‌ வினைக சனிச்தனிகெய்யில்வறுத்‌ தூத்‌ தண்ணீர்விட்ட. 
ரைத்ததநீத்து ௮ சனோபிதகுந்தபுளியும்‌ உப்புஞ்சேோக்துக்‌ கனாத்‌ ஐ 
தோல்போக்கிய பத்‌ தபலமவெண்‌ காயம்‌ ௨௦- பலம்வெள்ளைப்பூண்டூஇ 
வைகளை ஒரு பா; இரத்தையூப்பேற்றி நெய்விட்டு ௮திற்பெய்து சிவக்‌ 
கவறுக்து ௮ தில்மேற்படி வறுத்தவாழைக்காயையும்‌ மே௰்ப்டி. கரைத்‌. 
தவை, சகுழம்பையும்விட்டிதிரண்டுகுழம்பு ஆயெபக்குவத்‌ இல்‌ இதக்‌ 
கஇிவிடவும்‌. 

மலைபாளதேசத்தில்‌ சமைக்தெகழைக்க:ய்‌ 


..... மிளகுகுழம்பு. 
ஒவ்‌ றேகால்பலம்மிளகு ஒருபிடி கறிவேப்பிலை யெ இவைகளை 
ஒருக.ரண்‌யிலே போது. பானகெய்யி?லைவறுத்தபின்பு சலம்விட்டரைத்‌ 
அ முக்காற்‌ப...சல,த்‌ இலே கலந்து மேற்படி. சொல்லியபடி. உப்போடு 
வேகவைத்த வாழை $காயினா 2லபெய்து மூன்று கொவருகிறவரைக்‌ 
ரும்‌ வேகவைத்தெகித்து வேருர௬௮ ப்‌ பில்‌ ஒருசட்டியை வைத்து 
வ-ழாக்கும்‌ துவசம்ப நட்பு சனியே வேக வைத்து அக்குழம்புடன்‌ 2௪ 
ர்க்க்கேண்டிம்‌ கடைசியில்‌ நகு$2 புளியபெரித்து உண்டை யாகப்‌ பித்‌ 
து அதைப்போதமானஉப்பும ந.இற்சேர்க்கவேண்டும்‌ பின்பு இரும்பு 
க்கரண்டியில்தகு்‌,தெெய்விட்டு உளுத்தம்பருப்பும்‌ பம்‌ துமுளகாயுஞ்‌ 
சேர்த்துவறுத்து அர்த ச்குழம்பிலேசேர்க்கவேண்மும்‌ வாயுசேராதுசு 
கம்‌. | 
பாகற்காய்ப்புளிக்கறி. ப 
மூன்றுபாகற்கா பெடுந்து ௮ரைபடிசலத்தில்‌ தகுந்தவுப்போடு 
வே *வைத்துவொருகட்டிடற்‌ கொட்டிப்பின்போதுமானபுளியுப்புசலத்து 
ல்கனாத்து அடுப்பில்மேற்படிகாயைு இற்டெய்‌ து கொஇக்கவைத்துப்‌ 
பின்பு முளகாப்‌வெந்தபம்‌ ரூ சீரகம்‌ ஈறி3வேப்பிலே ஆய இவைக 
ளைத்தாளித்து ௮திற்கொட்டவேண்டும்‌ பித்சபதார்த்தம:ம்‌, 
பாகற்காய்ப்புளிக்கறி, 
மேற்சொல்லியபடி துண்டுதுண்டாகஅதுத்தகாய்களை% கொஞ்ச 
சல.ந்தில்‌உப்புபோட்டு வேகவைத்து ௮தையும்‌ அரைப்படி. சலத்தி 
ல்‌ ஒருடலம்‌ புளிகளாதத ரசமும்‌ ஒருமண்பாத்திரச்லே சேர்த்து 
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நீளவீ மப்ரக்சாலஸ்திரம்‌. 8.௫ 


த்தகுஈத அரிமொாவைங்கரைத்‌ துவிட்டு மன்றுகெ  இவருறெவரையில்‌ 
வைத்துப்பின்பு கொஞ்சம்வறுத்‌ தெம்‌ 2யம்‌ரகம்கறிவேப்பிலை ஆகி 
॥/இவைசளைெய்யிலே உறுத்து!ள்‌ சேர்க்கே மஉ௨ண்௦ய௰யது இ.தும்த்தியான | 
போசணத்துக்குகவும்‌. 


செய்‌ே சேர்$தபாகற்காய்க்குழம்பு. 


மேற்சொல்லியபாகற்காயைத்‌ துண்டு துண்டாகஅறுத்துகொருச 
ட்டியில்போட்டுமெய்விட்டு மெதுவாஇற வராக்கும்‌ கறுத்தபின்பு ௮ 
னாபலம்‌ புளிகரைத்‌்துத்தகு££வுப்புப்போட்டுக்‌ கசைர்‌தபின்புவெர்‌.த. 
காய்களின்மேல்‌ விட்டுக்காய்ர்‌ தவுடனே ஒருஇரும்புக்காண்டியிலேகெ ப 
ய்விட்டுத்தகுந்த மூளகாய வெந்தயம்‌ கடுகு சரசம்‌ கறிவேப்பிலை.தூ௦ 
ய இவைகைச்சேர்த்து நெய்யில்‌ தாளித்து அ.இத்கொட்டவேண்டு மும்‌. 


கெய்‌'?சர்க்தவா ழைக்காய்ப்பொரியல்‌. 


பத துவாழைக்காயெடுத்தும்‌ துண்டுதுண்டாக அறுத்துச்சலத்‌இ 
ூதவைக்து உப்புசேர்த்துமேற்சொல்லியபடி. வேவைத்‌ அஒருதட்டி. 
லேகசொட்டிக்கொண்டு ஒரு அகலச்சட்டியை அடுப்பின்‌ மேல்வைத்‌ ௮ 
ன்‌ றேகாற்பலம்‌ கெய்விட்டுமுளகாயைக்‌ இள்ளிப்போட்டு உளுத்தம்ப 
ருப்புஞ்‌2சர்த்து வறுத்துப்பின்பு வெந்தவாழைக்‌ காயைச்‌' சேர்த்துப்‌ 
பொரிமாவும்‌உப்பும்‌ ஒருமிஃ்கப்பெய்‌ துசட்டியை மூடிமிதமான தீயடுப்‌ 
பின்மேல்‌இரண்டுமூன்றுகா(நிகை பரியநதம்வைத்துப்பின்‌்பு இறக்கினா . 
ல்போ சனததுக்குயோக்‌ இயமா யிருக்கும்‌. 


_ மிதிபாகந்காப்ப்புளிக்குழம்பு. 


- பத்துபுலம்மி தஇபாகற்காயெடுத்‌ துக்‌ காம்பாரஈ்‌ து ஒருபாத்‌ இரத இத்‌ 
போட்டு அரைப்படி சலமும்தகுக்க உப்பு ஞ்சேர்த்து வேகவைத்துப்பி 
வ்புசலச்தையிறுக்‌ தவிட்டு ஒ நபலம்புளிகரைத்து அ அிப்பில்பத்துகிமி. 
ஓஒ அரையில்காயவைச்சவுடனே வெ£தகாயிமிலவிட்டு மனுபடியும்பக்‌ 
துரிமிஷபரியந்சம்‌ காயவைச்‌ து௮லாப்பலம்‌ வெர்‌ யப்பொடி௰ம்‌ சகுக்‌ 
சீஉப்பும்‌ அரிஏமாவும்‌ சேர்த்‌ அப்பின்பு முளகாய்வெர தயம்‌ சர சம்கறி. 
வேப்பிலை ஆப இவைசளை கெய்யில்கறுத்து அதஇிலேபோட்டுக்‌ குழம்‌ 
பாயிறுக்கெருறபரியந்தம்‌ அடுப்பின்‌மேல்லைகத்‌இருர் திதக்கவிடவே 


ஓ ட்‌ உடடி ்‌ ்‌] ச்‌ 
ண்ம்பித்த ம்‌்போம்‌, 


ழீ 
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௨௯ குழம்புப்படலம்‌. 
கட லைப்பருப்புசேர்ந்தபாகற்‌ காய்க்குழ ம்பு, 


பக துபலம்மிதிடா சற்கரயி ன்‌ காம்புபோக்செலத்‌இற்‌ .. ௮ லம்‌ பிஒரு 
- பாத்‌இரத்தைஅடுப்பேற்றி பாகற்காயை௮இற்பெய்து ஒருசெதங்கைசல 
மும்கொஞ்சமோரும்வீட்டு கொஞ்சம்‌உப்புபோட்டு மேல்மூியால்‌ ரூ 
டியடி.பற்றாமலடிக்கடி குலிக்சேலம்சுண்டியதைக்‌ கண்டி நரஇிவைத்து 
வேதேஒருபாத்திசம்தில்‌ கொரு ஆழாக்குகடலைப்பருப்பை சலத்தில்‌ 
வேக வைத்‌தீறக்கி வைத்துக்கொண்டுபத்துமுளகானயகெயயில்வறுத து 
கொருசைப்‌ பிடிகொத்தமல்லி விரையைவறுற்து இவ்விரண்டையுஞு 
சேர்க தரைத்‌ துவைச்துக்கொண்டுதகுந்த உப்பும்‌ புளியுஞ்‌ சலத்தில்க 
னாத.துஉடி கட்டி ௮னைததுவைக்‌ நமுள காயைப்புளிக்குழம்பித்கரை தீ 
துர்‌ துபலம்தோல்போக்கிய வெங்காயமும்‌ ஐ பூண்டும்‌ எடுத்து 
, வைத்துக்கொண்டொருபாத்திரத்தை அடுப்பேற்றிஅ.தில்‌இரண்டரை 
பலம்கெய்விட்டுக்காய்க தபிறகு சித்தப்படுத்‌இயிருக்கிற கெங்க1யத்தை 
யும்பூண்டையும்‌ அ இற்பெய்‌ துவா துவரும்போதுகொஞ்சம்‌உளுத்‌.த 
ம்பருப்பும்கறிவேட்பி லையு- போட்டவொசனைவரும்போத9ம்‌ தப்படுத்தி 
யிருக்க புளிக்குழம்பை௮ இல்‌ விட்டுரடி.யால்கு£ 1). கொதுிவந்தபின்‌பு 
வேறேய$ப்பிலொருபாத்திரம்வைத் து ௮ ஐற்கொஞ்சம்‌ கெய்விட்டு ௮ 
தில்முன்ன?மத்தப்படுத்தியிருச்சற பாகற்காயைப்பெய்து கொஞ்சம்‌ 
வறுத்துகெரஇக்கிற கொழும்பில்‌ ௮சையும்‌ வெந்தகடலைப்‌ பருபும்‌ 
டோட்டுக்குழம்புஈன்‌ யச்‌ சுண்டி.யபிறகுசொஞ்சம்மேங்காய்ப்பால்சே 

ர்‌ த்‌ தஇறக்‌க்கொள்ளவும்மலம்போம்‌. 


ட 


மிஇபாகற்காய்வறல்‌. 


பத்‌ துபலம்மிதிடாகற்காயை மேல்விவரித்தவிதமாக வேகவைத்து 

க்கொண்டு தகுந்தமுளகாயும்‌ கொத்தமல்லீவி ॥தையுஞ்‌ சேர்த்‌ நரைத்த 

தழ்பெய்துகொஞ்சம்புளியும்‌ உப்பும்கணாத்‌ அுவிட்டுப்பிசரி அடுப்பில்‌ 

பாம்திசம்வைத்து ௮தற்குவேண்‌.ஃம மட்டும்மேத்‌ சொல்லீயவிதமா கச்சி 

த்‌ நட்படுத்‌ திபவெண்காயம்‌ வெள்ளைட்‌ பூண்டுமுஃ£இரிகைப்‌ பருப்பு இ 

்‌ வைளையும்பாகற்காயைபும்‌ சேர்த்தொருமிக்கநெய்யிற டெய்துிவக்க 
வ ததெடுத்துக்கொள்ளவேண்டியதாம்வாதபித்தம்‌. 


கொம்புபாகற்க! ய்வறல்‌, 


பத்‌ தக்கொம்புபாகற்காயெடுத்தொரு ஊரியால்காய்களை முழுது 
ஐகுத்‌ தி௮டிப்பேற்றி பொருபாத்திரத்‌ இற்‌ பொஞ்சம்‌ உப்புடனே கொ 
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_த்துதகுந்தபுளியும்‌ உப்பும்ஈட்டிக்குழம்பாகக்ச 
ங்கொஞ்சம்‌' வந்‌ பின்பு: ஓர்கரண்‌। டீ 
கடுகுவெக்த॥ சயம்‌. ரகம்‌ போட்‌ “டவறுக்‌ சன. 


-ல்மடத்துக்கடை ந்தா விடவும்‌ 8 


ப்‌ 


டன்‌ 





ன்‌ ம டர்‌ 5 
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்‌ ்‌ 
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ட்ட இத்தி 4 





ன்‌ 'புஓ ர்கள்‌ ர. ்‌ 





கஉளுத்‌ சம்பரு! 





| ௦௮ பெயில்‌ ல்‌ வைத்த 0 படத 
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௨௮ குழம்புவகைப்படலம்‌ 


கெய்யில்கொஞ்ச முளகாயும்‌ உளு,சம்பருப்பும்வறுத்‌.துப்போட்டு௭ 
ஜ்லாவற்றைபும்‌ வேகவைக்க?வண்டும்ஞடிபகார்த்தம்‌, 


புளிக்கறி. 


பே.ற்சொல்லியஅவ்வளவு காய்‌ ளெடுத்தறுத்துவேகவைக்து உது 
னாப்படி புதிய௪லத்தில்‌ ககுக்தபுளியை* க்கனாத்து ஒருகரண்டி வெர்‌ தய 
ப்பொடியும்‌ ௮வ உளவு உப்பும்‌ இவைகளோடுிவெக்க கரயிற்சேர்த்‌ 
துஒருசரண்‌டிவெர்தயப்பொரிமாவுஞ்‌ சேர்த்துமூன்றுகொ இவருகிறவ 
மையில்‌ வேகவைத்து ஓர்கரண்டியிலே கெய்வார்த்து வெந்தயம்‌ சீரகம்‌ 
பல்துமூளகாய்‌ றி?வப்பிலை்‌ஆ௫ப இவைகளைச்சேர்த்து க:றுத்‌ துக்கறி 
யில்சேர்க்கவேண்மிம்பித்‌ தசாந்தி. * 


சாதாக்‌ நதி. 

பத்துநுனாப்பீர்க்கம்காயெரித்து ஆதன புறணிபைப்டிக்‌ இஓ.ங்குல 
ப்பிரமாணம்‌ தண்‌ டதுண்டாக அத்‌ அலர கலச்சட்டி.யில்‌இ ரண்டுபல 
ம்செய்யும்‌ ஒரு நக.ரணடி. உளுத்தபபருப்பும்பத்‌ துமுளகாயஞ்‌ சேர்த்து 
வ த்துஒருசண்டிவுப்புடன்‌ காயிற்போட்டுப்‌ போதுமான மட்டும்வே 
இறவராயில்சட்டியைமூடில்வச்கேண்டும்‌ வாயுவுகண்டிக்கும்‌, 

நுரைபபீர்க்கல்காய்‌ குழைகறி. 

மேற்சொல்லிய பீர்க்கம்காய்‌ஈகுழைசறி்குச்‌ செ "ல்லிமலிதமாக 

வே௫ துவுஞ்‌செய்யவேண்டும்‌, 


புடலங்காய்ப்பொ ரியல்‌, 


பத்துஇளல்காயை ௮ ராயல்‌ குலப்பிரமாணம்‌ வில்லைவில்லை.பாக 
அறும்‌ துமுக்காற்படி சலத்தை ஒருசட்டியிலே விட்டு இல்‌ காயைப்‌ : 
போதுமானமட்டும்‌ வேகவைத்து இறக£ச்சலத்தைகடி கதபினபு தகு 
நீதஉப்பும்‌ ௮ ரிசிமாவுஞ்‌ சேர்த்‌ துக்கலகதபின்பு ஒருகசண்டியில்‌ கெய்‌ 
விட்டுத5கு6 *முளகாய வுளுக்சம்பருப்புனுல்ல தத வசம்பருட்பு ஆக 
யஇவைளைச்சேர்த்து வழுத்துவெட்தகச பிலேசேர்ச்துக்‌ ககந்துபோ 


துமாவசு'சிகையோமஉட்டிக்கஷேண்‌ மிம்சேச்மபதார்த்மம்‌, 
. துக:சம்பருப்புசேர்க்தபொறி கறி, 
மேற்சொல்லீயபடி காய்சளையறுழ்‌ த வேகவைக்த.ச்சலஃன தவ 5. 
த்துவிட்டுப்பி ரப இச ண்கரண்‌:! தது] வசம்பருப்பு,9 சனியே வேசை க 
த.ச்சேர்த்துக்சகுக்த ஆரிசிமா வும்்‌உப்புப்போட்டுல்‌ கரண்டியினுலாவ 
தி.௮கன்காழ்பினுலாவது எல்லாவற்‌ கறயும்கலகது ஒருகாண்‌டியிலே 
மழுக்சமுளகயும்‌ வு ளுக்தம்பருப்புப்பேர்ட்டு மெய்விட்கிவறுத்‌ றுவெ 


ணி 
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நளவீம ஃபாகசாஸ்தி ரம்‌. ௨௯. 


ந தகாயி?லைகொட்டிக்கலந்து போ துமானமட்டமீம்‌0 கவைத்துப்‌ பின்பு 
உபயோகப்படுத்‌ இக்மகாள்‌ எ வேண்டும்‌ அ சோகிகம்போம்‌. 


மிள குகுழமபு. 


இசண்பெலம்மிளகும்‌ பத்துமுள காயும்‌ ஒருபிடிகறிவேப்பிலைபும்‌ 
வொருகரண்டிலேபோட்டுி கெய்வாரத் துவறுத்து அம்மியிலே நெகிழ 
அரைத்து முக்காற்படிசலத்தில்‌ கல5 அ௮டுப்பிலேற்மி இளசாயேபுட 
லங்காயைவில்லைவில்லை யாகஅறுத்ததிற்சேர்ச்த மூன்றுகொதி வரு) 
வரைக்கும்‌ வேகவைத்தவொருகரண்டியில்‌ கெய்விட்டுத்‌ த்குக்தவுளு 
தீதம்பருப்பு கூட்டிவறு ததம்மியில்‌ ஷெழறுப்‌:9ச்‌ சேர்க்க வேண்டும்‌ 
அப்பால்கால்‌ஆழாக்கு அரிசியைச்சலத்தில்‌ ஊறியடின்றுப்பிச்‌ சேர்க்‌. 
கவேண்டும்‌ கெய்யிலேவுஞத்தம் பருப்பும்‌ கால்கு ஐ *அமுள காயும்வ 
௮ த்‌ துக்கொட்டவேண்டும்‌, 


புளிககறி, 


மேற்சொல்ல்‌ யெபிர்க்சகிகாயப்புளிக்கறிக க்குச்‌ சொல்லீய£ரமமாக 
இ துசெயயவேண்டும்‌. 


நெப்க்கறி, 


புட லங்‌ எ்காயைகிலலைவில்லையாக அனுத்துவோருகா வாழ்‌ க்குக்‌. 
புகொருபாத்இரக்இம்‌ சேர்த்‌ துஜந்துகீமிஷம்‌ ே .வகவைத்து- கெக்ச்கா... 
பில்‌ கடந்தசலத்தைவடித்துவிட்டு வேறொரு அ.சல்ச்சட்டியில்‌? வொருப்‌ ்‌ 
லம்‌ பப்விட்டு. 'காலாழாக்குஉளுத்தம்பருப்பும்‌. இரு தத மனனம்‌. 
டன்‌ விப்போட்டுவஅ,த்தவுடனே ஆதற்கா யைப்போட்டு, போதுமாக. மட்‌. 
டுமவேகவைத்துப்பின்பு: வ- ஆழாக்கு உப்பும்னு! 'வ்வக ளவு௮ரிசிமா? வஸ்‌... 
சர்‌ ர்க்க ககேண்டம்‌, து யமட்ட ஞ்‌. சும்‌ கையோடு வட்டிக்கவேண்டு ம்‌. ட 2 ப 





ட்‌ ப நல்க ச . கம்‌ எ 42 கக ௩ 
ட . தா! ம்‌ . ச னை ௩ பட உ ்‌ த்து பாரபப்ப3ு லட ப்ட்‌ . ர்க ௩ ட்ட ந அவவ ட்ட ட வொ்டர்ட்ட கடு ரர்ப ்‌ ர ரர 
்‌ ர ரர ன ன ்‌ ்‌, பபர்‌ பப வடச்‌ கட் வ ழு சட ட ம ட்ப ்‌ 4 ர ர கனு பட பிடர்வ க வடம்ச் 
. ௩ ்‌ ர்‌ ர அரவு ்‌ ர அர வடகம்‌ த்தப்‌ *, 4 2 ர க... - அதன்‌ வை கவ்‌! த எர்கட்ரி கள்ட்டு ன] ப 
ள்‌ தை க்‌ கலு ௩3 ௩, ப்‌ ்‌ ரப ன ரர பனை ச க னி ்‌. த. ்‌ 2 ம்‌ ன ்‌ 
ட. ன , ல ல்‌ ்‌ ந்‌ ்‌ ம * ன்‌ * ்‌ கடகட உப ட்‌ ப நட்ட ட்ட ன்‌ ஷு ச்‌ ரி வெரு ட கடட ர்க ்‌ 
வட்ட? ௩4 . டு ்‌ ம்‌ ட்‌ 2 ௩ ட. 5 ட ன தக] வடு ர ர ர ர ட்ப ட்‌ த] தனி ்‌ 
ரி ்‌ த ட , த அ , க ட. . ட்ட கு .. ்‌ ஸ்டக . ட்டார்‌ மர்‌ 
டி ர ர டா ரு ய்‌ தத்‌ பு ன்‌ ட்‌ ௮. பத] * ள்‌ ௪ ப்‌ 1 ன 
்‌ பப க ன்‌ ்‌ ்‌ ரக ப்ரஸ்‌ ஒரு ஸ்‌ ர த்ர. ௩ 
பி க ௬ ்‌ ்‌ மட டன ்‌ ன்‌ [ ட்‌ ச்‌ * க 
ப * ர்க ச்‌ ம்‌ ச்‌ சூ ள்‌ சட்‌ ர்‌ ப ௬ 1 ௬ டம்‌ ம்‌ ர தக ல்க 2 ௪ 
்‌ யர்ப்ர்ப ்‌ 2 . ்‌ ன த கம்‌ அ உ ்‌ னை! 
லலி 1 ட ்‌ 


ர அர 





எட்ட ்‌ தத்தா 
எ ச ்‌ -.. ௩ 2 ர. ச ௩ ப 
5, ௪ ௨ ௬ ஸ்‌ ண்‌ [த அ 
ல்ஸ்கு, அர்க்க ண்கள்‌ தழு கலன்‌ ரம சம்சு ர ர்‌ ்‌ ௩ ்‌ த வைக்‌, 
3௮ நரகக்‌ பன்‌ வொரு பாடச்‌ த்‌ ப்பட 5 
வெட்ட ட்ட ட ட்ட ன ரர ப ட்ட ட்ட கூட (2 
து இசி க்க ட மு ர நம ர சக பசி ப ரோட்டு ந ய ல்‌ 
ர ட ல அ பட்டக்‌ ன ரர இ 4 ன்‌ 
ஸ்‌ கத ரை ர்‌ ர கள்‌ ்‌ ச ்‌ 
ல்‌ உட்ச ட ௪ ழ்‌ (1 ப்‌ 
்‌ ்‌ ்‌ ட்‌ 
ப்ச்‌ ட ட்ட * 
ட ட்ப 1 டு ( ்‌ ்‌ 
ர்‌ ர்‌ ்‌, ்‌ டர்‌ 
ஷ்‌ 
ரட்‌ நட 
தி ன ரர. ்‌ ட்டசு 





- புடவங்காஷை ய | இள எல்காயாயெடுக்‌ த்து. ) வில்லைலில்லையாக்‌, நுறுத்தஓ-. ்‌ 
சசலசட்டிபில்‌ | கெ கய்விட்டே இற்காயைப்ட பெய்து, வறுத்து. பேதம்‌. 


ச்ம்‌ ப்தி ப்‌ ்சே சர்த்‌ து. உளுத்தம்பருப்‌ /புெ வந்தபின்‌ இரசம்டெய்‌ யயில்வறுத்‌.. 






| அப்பெரசக ஆற்‌. டெய்துபின்ப்‌. ஒருக்க 





ம்முன்‌ எசா ய்‌ பள்ளிப்‌ பே ம்‌ பா (9! கதுமல்‌ ல்லா ஸ்‌. கட ௦ 22 ன்‌ ரம்‌ ்‌ ற 
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௩௰ பொரியல்படலம்‌. 


லேட்‌: ஏலைபெருல்‌ தா.ப்ம்‌ வெக கபம்வாசனைகர வனும்‌ துக்கொட்டிக்க ல 
தவிடவும்சலுப்புடதா? 1ம்‌. 


புடலம்‌: ரசாய்பச்‌ * சைபருப்புே சரந்தடொரி.பல்‌, 


பத்றுஇளங்காயைட்பொடியாகரிந்து சலத்தில்‌ அலம்பிஒருபாத்‌ 
இரம்‌ இல்கைத்‌ துஃ்கொ ண்மிஅரைப்படிபச்சைப்பருட்பெடுத் து ஈல்ல௪ 
ல.ந்ல்‌அலம்பி அகைக்காயினமீதுவைத்து சிறுதிபோட்டுக்காயும்பரு 
ப்‌. வெர்‌ 3பின்பு ஒரு ௮லபாத்‌ இரத்தையடிப்பிலேற்றி மெய்விட்டுஉ 
சூ$தம்பருப்பு 2 வெக்கயம்சிரகம்‌ கடுகுபெருங்காயம்‌ கறி3 2வப்பிலை இள்‌ 
கரி பப2்‌அமுள கரய்சிவக்க லாசனைவரவறுத்‌ தமேற்படிகாயை௮ இற்தே 
ச்க்கவேண்டும்‌ பெனபுஒருகசண்டியில்‌ கெய்விட்டு வுளுக்சம்பருப்புவெ 
க பற்பெருங்‌ யம்போட்டுச திவக்கவறு 2 துப்‌2பாடிசெய்‌ ஐ தகுக்தவு 
பபு3பொடியுட?ின காயிலமீ நுதூவி இருகிபகேங்காய்‌ பூ வுஞ்‌ 2சர்த்துக்‌ 
கரண்டகாம்பினால்‌ கலந்துவிடவும்பித்தசார்‌ இடாம்‌. 


பண்டக்காய்ப்‌ 2? பாரியல்‌. 

அட்போதறுத்து இஃ சாய ஐுூபதுறல்லது ௮ அபதுபண்டக்கா 
ய்‌ ளேத் துண்டுதுண்டாக அரி அகழுவழுப்புப போகும்படி சலதி 
லேகொட்டிபலம்பி .அர்கச்சலத்மசைவடித்‌துவிட்டுப்பின்பு ஒருபா ததர 
த்தில்முக்காற்ப சலம்விட்டிறுதிலேகாயைப்போட்மி வேசவைத்துப்‌ 
பில்புசலத்சையினுந்துவிட்டு மற்ஜனொருசட்‌ டியில்‌ ஒன்‌ மனைபலம்கெய்‌ 
6... ட்மிகலாழாக்கு 8 உளுச் சும்பருப்பும்பழ்‌ துகள்‌ ௪ ஞமுள ஈயுஞ்‌ சேர்த்‌ 
இவறுச்தவெத்த ரயிலே கொட்டிஉடனே ஒரு ரண்‌ உ உப்பும்‌அவ்வள 
ல “சிமாவுஞ்சேர்‌. தது எல்லாவத்‌ 5 ஐயும்‌ஒன்‌முகும்படிக்கல* ழ்‌ இ 
ண்க் அம்‌ அடுப்பின்‌ 2மலேவைச்‌ து இதக$வட்டிக்க?/ உண்டும்‌ மே 
இது ப 1ம்‌, 


தயிர்‌. $்ஞுழல்பு. 


மேற்சொல்லிபபடி. காய்களை.பறுத்‌ ந ௮ ல பி பவைகளைபடபாது 
மானதய்‌ ில்போட்டு ஈன்றாககவேகவைக்து ஏகக்‌ தம, ற்ஜொரு சட்டியில்‌ 
கொட்‌ ம.க்ரொண்டி அற்ரச்சட்‌ டி. யில்‌ளாய்விட்டுப்பர்‌, திழுளகாயைர்இள்‌ 
ளிப்‌ பாட்டு வக துப்பின்புஒ கரண்டி. ௦ 2 வற்தபமும்‌ கடுகும்‌ போட்‌ 
ம்றுர் த க வடனே தயி ரா கயைக்சொட்ட”' ஒ ஒருக்‌ ண்டி வெ! தம ப்பொ 
டத சரண்டி உப்பும்‌ ஒரு, பிடிடக்ைைசக்கறி வேப்ம்லையு0 போட்டு 


(] 4 


்‌்‌ . 1 ட்‌ 5 ஓ ்‌] ன்‌ ௪ ௪ 
எம ச்சமிகையோடிவட்டிக்கத்தக்ச துறு இ.ம்போம்‌. 
ஆ 
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நளவீமபாகசாஸ்இரம்‌: உக 


ட்‌! லர்‌ க குறி. 


மேற்சொல்லியபம சாயையறுக்சலம்பிழுக்காற்படி சல3தில்வே 
சவைத்தட்பின்பு சலத்தைக்கொட்டி விட்டு ௮ இல்‌ ஒன்நரைட்பஒம்பு 
ளியைக்கரைத்தகாரசக அடுப்பில்‌ மே?லகாமகைத்த விரண?ரிமி 
ஷச்இற்குப்பின்பு ஒரு, சிறியகரண்டியளவுவுப்பும்‌ போதுமானெகர் சப 
ட்பொடியும்‌ கறிவேப்பிலை பும்‌ அுற்போட்டு ஒர்‌ பி உளு கம்பருப்பு 
ம்பத்‌ துமுளகாயும்‌ ஒருகாரணடு யீற்போட்டுப்போதுமான செய்விட்டுவ 
இக்‌ துக்கறியிற்சேோ்தது எல்லாவற்றையும்கரண்டி யினால்‌ ௮ல்‌ லது ௮ ௪ 
ன்காம்பினால்‌ கலக்க கேண்டியது அல்லாமலும்‌ே றற்சொல்லீயாரய்கள்‌ 
ஐட்பதெடுத்துத்‌ துண்மிதுண்டாக அறுத்துஒருசட்‌ டியிற்போட்டுஎட்‌3ி 
ப்பலம்புதுப்புளியெடக்து முக்காற்படிபு இயசலம்‌ இழ்கரைத்துக்கொட்‌ 
டைமுதலாஇயவைகளை யெடித்துவிட்டபிலவ்பு ௮தல்வார்த்துக்‌ கொஇ 
வருகறவரையில்‌ காயவைத்‌ அப்பின்புஊறவைத்தம்‌ மியிலனாத்த கரிசி 
மாவிமுதோடு ஒருசிறியகரண்டியளவு உப்பும்‌வெர்தகாயிலே?பாட்டு 
ஒருசரண்டியில்கெயவார்த்து இருபதுமுளகாயம்‌ ௨ சயமும்கடகும்‌ 
சறிவேட்பிலையும்போட்டு வறுச்துபுளிசசங்காயுமுன்‌ சேர்த்‌ த.௮இல்இ 
ருபதுடச்‌ சைமுளகாயோடுி மூன்றுபல்‌ கெல்லமாவது அல்லதுசர௬க 


கரையாவதுசேர்த்துச்‌ செய்யவுக சருமபிர வாகம்‌ போம்‌. 
அவரை காய்ப்பொரியல்‌. 


இருநாறுகாய்களெடுத்து காம்புகளையும்‌ ரம்புகளையும்‌ இருத்‌ இல 
ருபடிசலத்திலே போதுமானபரிய5கம்வேசவை2 து நீரைவடித்துவிட்‌ 
டு ௮தஇல்‌ஒருஏிறியகரண;;யளவு அ௮ரிசிமாவும்‌ அவ்வளவே உப்பும்போ 
ட்மிஒருஇரும்புக்க ரண்டியில்‌ ஒருகரண்‌ 1௨ ளூத்தட்பரப்பும்‌2குக்தமு 
ளகாயும்‌ போட்டுவறுத்துச்சோக்க வேண்டியது பத்இ! பதார்த்தம. 


ப துவரம்பருப்பு சேர்க தகறி 


மேத்சொல்லியபடி செய்து ஒரு சட்டி.யில்‌இ ரண்டுச ரண்டிதுவசம்‌ 
பருப்புமாத்தஇரம்‌ வேகவைத்‌ துச்சேர்த்‌ துப்போதுமானசுடுகையே டுபு 
சிக்கவேண்டும்‌ அல்லாமலும்மேற்சொல்லிய காய்களைத்‌ இரு த்திவேக 
வை,ததுச்சலந்தையிறுத்துவிட்தெ தனியே வேகவைத்‌ இரந்த இரண்டு 
கரண்‌ , துவரம்பருப்பு சேர்தது ஒருசிறிய கரண்டியளவு உப்பும்போ 
அமானதுரிரிமாவும்போட்டு அதில்வறு த்த௲ள்ளுமுளசாயும்‌உளுத்த 
ம்பரு பபுஞ்சே ர்ற்தச்‌ 2சயபவும்‌. 
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௩2. பொசரியல்பட லம்‌. 


கெய்ந்கறி, 
மேத்சொல்லியபிரகா சம்‌ சாய்களை த்‌ இரு! நயறுக்து ஒரு அகீலச்ச 
ட்டியில்கொஞ்சம்‌ கெய்கார்த்துகள்ளுமுளகாயும்‌ உளுச்‌சும்பருப்பும்‌ 
பே 'ட்மிலறுக்துப்பின்பு அஹுத்தகாய்சளையும்‌ வொரு, சிறியகரணடிய 
ளவுஉ ப்பையும்போட்டு ஐந்‌ .துநிமிலபரியந்தம்‌ வேகவைக்கவேண்டிய 


புளிக்கறி. 
 மல்லிஇர்சபடசாலயய த்த கவேகவைத்த:ச்சலசைவடிக்‌ து 
90௮௫ல்‌ கூன்றுபலம்புளிகரைத்ச- மும்காற்பலம்கெ 6 ?யப்பொ 
9 யும்‌? வாருரிறியகரண்டியளவு உப்புமபே- ட்டுப்பின்பு செய்யில்கடுகு 
சிரகம்ள்ளுமுளகாய்வெற்சயம்‌ வொருபிடி ஈறி வேப்பிலை ௮ரைவீசம்‌ 
 வராகனெடைபொக்சாயம்‌ ஆகுபஇவைகளைவறுத்‌ து கறியிற்போட்‌ 
எடுத்துக்கொள்ள வேண்டிய௫ சுடுசையாயிரு5 ம்போது புசித்தால்‌ 


௮சூ போம்‌. 


ருசிபாகவிருக்கும்மப: க்கம்போம்‌. 
பொரிக்கறி. 


இளசாகயஅவரைக்காயைப்‌ புழமுவில்லாமற்‌ சோஇத்து விதைக 
ச: 2வறுபடுத்திச்சோடித் துக்‌ கோ துகளை க்களை துலிட்டுஆண்ட பாத்‌ 
இரத்தில்‌ அர்கவிதைகளைப்பெய்து அதற்குத்தகுககபால்விட்டுஅ௩்‌ கவி 
ைதைகளிலது சுவறிபபின்புஈற்ோருபாத்‌ ுரத்தற்‌ கோதுகளைநத மேற்‌ 
புரணிசளைப்பெய்து, சகுமான தேங்காயப்‌ பால்விட்டு ௮துற்றகுமான 
வெண்மையாயிராநின்ற அரைத்‌தஎள்ளின்ளிமுதைக்கலந்து பின்புமு 
ள ஈப்முசலான சம்பாரவருக்கங்களைச்சேர்ந்து முன்னமே பக்குவமா 
இயிர ந்கிறவிதைகளையும்‌ அ. திற்பெய்தசற்குக்களுமசன பெருக்காயமு 
டன்பால்கூட்டி ௮தில்சுவமினபக்குவத்தஇில்‌ தருமான பெருங்காயமுட 
னப-ல்கூட்டி அதில்சுவறின பக்குவத்தில்ககுமான பச்சைக்‌ கருப்பூர 
முகலாகெயெவாசனைதடுரவிபங்களைத்‌ தெளி துகெய்யில்காளித்துப்‌ பா 
சூப்பட்டையிலே ௮ ரைராழிகைபரி.பக்தம்‌ கட்டிவைத்‌ தப்‌ புடக்இறகர்‌ 


ஈஞக்குவுருசியைத்‌ 3௫ கறதெல்லாமல்‌ சபசோகத்தையும்கிவர்‌ ச்‌இசெய்‌ 


யு௦பித்தச.6இ. 
கொத்ரவரைக்காய்ப்பொரிபல்‌, 
முந்நாறுமாதூறு கொத தவரைக்காய்களை காம்புமுதலானவைக 


சை 4 இருத்‌ 5யறுத்த ஒருபாத்திரத் திலே வோருபடி. பு தியசலத்இற்பெ 
ய்‌ த வருறெவையில்‌ வோவிட்டுச்‌ சலச்தை வடிகட்டி வொரு கரண்‌ 


டி.வட்பும்போ தமான கறி.ாவுங்கூட்டி, செய்யிற்கொஞ்சம்‌ ஈள்ளுமுள 
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ட அ 


களவிபபாக்சாஸ்கா்‌ ௩௩ 












1 அட 


டவுன்‌ பி்‌ ள்‌] ்‌ வா ரதம்‌ ம்‌; ட ்‌ 











ர்‌ எனச்‌ ல்‌ 
க 
ம்கட, 
ர ட்டா 8 ர ்‌ பபர்‌ 2 உ 
ழு ்‌ ்‌ ்‌ ்‌்‌ ர்‌ ச்‌ இ ்‌ டூ த ய்‌ 
ன ம்‌ , பி னா, ்‌ ச்‌ ॥ ்‌ ்‌ பு ன * * 
* 4 ்‌ ்‌ ்‌ ்‌ ்‌ ச 
ய 7 பிட 33 அகச்‌ வவட போர ன ரர. த்க்‌, 
்‌ ்‌ பூ ்‌ ப்‌ ர்‌, 
ன 1 ப்பம்‌ ] (4 ச ௫ ன ன னக ன்‌ 
ட ்‌ ய 2 ட ச்‌ ்‌ ன ட ப்டட்ட்க்‌ , * 
ட ர்‌ ட ட்‌. ்‌ ்‌ ்‌ கன்‌. நச 
1 க ்‌ ॥ , ர ர . ம்ப 
்‌ ௫ ரதத! ச்ட்‌ கவ ப்ப ட மமக . ந படர 
்‌ பூ ப்‌ ௮. 
7 க ப்ப 
்‌ ்‌ க ம்‌ பரலி 
கக க ட்‌ ச்‌ த்‌ ்‌ ்‌ ்‌ ர ஆ ்‌ 
ய * ன்‌ இ ்‌ பூ ம்‌ னு 
்‌ ்‌ ய்‌ ர * ்‌ ்‌ ்‌ ன்‌ த்‌ ்‌ ஓட்டா 
ப்‌ 2 ஒ ௩ ரு த்‌ 
பறை? ்‌ ம்‌ ம்‌ ச்‌ . ்‌. தத 
ன்‌ ஐ: ்‌ ்‌ு ன்‌ ்‌ ்‌ . 
்‌ ட்‌ ்‌. " கல்‌ ்‌ க்‌ ்‌ 8 த 
னக ன்‌ ன்‌ க ச்‌ ப்‌ * ்‌ ௩ 
்‌ * த்‌ ்‌ ௧௪ ௬ 
்‌ *்‌ “ ௮௯ ரு ்‌ தை 
ன்‌ கி . , டு 


னத்‌ 


ஆர 
௪ 





- இருதாறுகாய்கள்கூம்‌ டி. சரம்புழுத்கானலைக ழ்‌ 
ன்னசின்ன்‌. தா: ஈவெட்டி.. லொருபாத்தரக்‌ 6 ல்‌ வுழக்குச்‌சலம்கூட்டி தி ்‌ 





ச்‌ 


த்தியகாமை, ௮ 'இற்கூட்டிக்‌. திகுமான்‌ வுப்புங்கூட்டி. வண்டே 
6 பர்கன்‌ எட பிறக்க கவு: ம: 'அரைப்பலம்‌: ப ரக்த 


ப்ர தி 









2803 26012 வொன்றுக்கித்‌ வக்‌ 


ருப்பரதிசேப் ல ரவண்டும்‌ ககன ல்‌ 


ட்‌ டிக்கரண்டி.ச சா ம்‌। 93 ம்‌ ல எ ல்ல வற்‌ ஐயும்‌ே வொ ன்ருக்க்கலக்‌ வேட 


ன ரர்‌ ட்ட ன ர ்‌. ட்‌ ட்ட ன ரஜ வட்டக்‌ பி ப்‌ ரப த ட்‌ ழ்‌ 1. 
ண்பூ. யது து ப யு. வு ண்‌ ட பூ ம்‌: ர ரர ர இ ர ட. 
து கட்‌ னு ர ரு ்‌ ்‌ ்‌ ்‌ ன த; . டம்‌ ண ரு அ ட த 2. . ர ப 


ச 
6 
்‌ 
% 
(ச 
௫. 
௩ 
டி 
ஆ 
(ு 
்‌ 
ட்டி 
ரு 
ள்‌ 
ப்‌ 
௩ 
* 





௩ சோ ட்டா ள்‌ தத ்‌ ்‌ ்‌. ச்‌ ்‌ ர ம்‌ ய்‌ *, பார்து 
்‌ ர வ்‌ பி க . ன 

ச்‌ ்‌ " ட்டம்‌ ்‌ ்‌ ன ரர. ்‌ . ட 

ட்ட ர்‌ டு 4 ்‌ ச்‌ ்‌ ச ச ்‌ டா $ . பே 


"ஒருகிரண்டியில்‌' கருமானமைய்வார்த் த த-வ-அழா்ல்கு உ 


ன ரகளை சட்ட ரட்த. 


ரூக்சம்ப. 
ரப்பும்பச்சைகறிவேப்பி லையும்‌ பக்துமுள காயும்‌? ரகமும்‌ஆயெஇலை 
களை ிற்டெ ய்துவ்னுக்து. அம்மியிலரைத்து, புளிகளாத்‌, மட்க 
ச்லத்‌ ஜித்‌ கலக்‌ து 'மேற்சொல்‌ 'வியபஉஇருசி இச்‌ தனியே. 'வேசுவைத்தகா ப்‌ 








5 உண ஸி 


ய்களில்‌ விட்‌ டு மூன்றா விவருகெபரிய/ தம்‌. ள்ல்‌. வவற்ையும்கேகைதி... 
















ப்பில்‌ பு. சனி? யே ல்ல வைக்‌ ்‌ இ; ருந்த ஒரு கரண்‌ 4. துவ ட்ரக்‌ 
த்‌ துகன்ருகர்கலக்து. கெய்யில்போதுமா னமூளகாா யும்‌. உளுத்தம்பருப்பு: ்‌ ்‌ 


ம்சானித்துப்போட்‌ டு. எல்லாவற்‌ ஐயும்கரண்டிக்காம்பினால்‌. கலந்துவி... ப்ட்‌ 








௩, கவன டன 
கட்‌ கா ௬ 
ல ட்ட 
ரி த ன 
ட்‌ து ப . த ட்‌ 
*்‌ * ன ச 4. ன 
ப்‌ ர , ்‌ வ்பிட்‌ 2 
னி ல * ்‌ இ ய்‌ ர்க ம்‌ * 
்‌ டன ர்‌ “4 பன்‌ ப்‌ 
பு னம ம ஞ்‌ தனு * ட்ட 
்‌ ர்‌ ்‌ ்‌ நச்‌ ப்‌ 
்‌ % ச்‌ ்‌ லட * ்‌ ச்‌ ட 
ப ப . ப ப்ட்‌ , . 
்‌ ்‌ ய்‌ 2) தக்‌ . ்‌ 
ப ச ௯ . ்‌ டர்‌ அ 
சு ்‌ ப :ு ்‌ டாக்ட மப த ம்‌ 
ன ய ்‌்‌ ௩ ர்க ்‌ ்‌ ன 
இ ல 
ம . க பல்கர்‌ ஆ ச்‌ 
ம்‌ , ப ர ட ்‌ ்‌ ௩ 
ட்ட்* க ச ம்‌ ்‌, பத 
்‌ குர ரகா ்‌ 1. 
ல்‌ ர்‌ [்‌ “சதி ம ப ர்‌ ்‌ ்‌ க ய்‌ 1 
" ட்‌ ்‌ ்‌ கு ப்ட்‌ ்‌ ச 
்‌ ்‌ ] ம்‌ ட 4. , தி 
2 லக்‌ நா வ்‌ 3 ப பட்ச 7 
ன து ர்ச்‌ ச: 
னை ர ௪ [] ப்‌ ்‌ 7 * 
்‌ உட்டு ம அது ரட்‌ ச்சா 
ச்‌. ச்‌ ௩ 1? 
பற ப ணகர 
்‌ ய்‌ ட்ட ப 
ம்‌ . ச்‌ 
ட ்‌ ்‌ 6 ப்‌ ூ ர்‌ ட ப ரர. டப்‌ ட 
ர . ஆ ச்‌ 
கு ்‌ த , ரதன்‌ 
ய்‌ ந்‌ ர்‌ ல்‌ பம்‌ ்‌ 


ப ்‌ ர டப்‌ 





ஜவ்வாக ளவேகாய்க டு நித்து ] மேற்சொல்ல ய... 'பிர்கார்மே 





வேகலைக்‌ துச்சல, த்ஸ்‌ கடித்துவிட்‌ டு ஒன்றரை ப்பலம்புளியை, 


ப 


ரு ருச்சலக் நே சை [த்த தக்‌ இகா ரட்‌ ஸ்ட்‌ பட தலா௫ிபலைகளையெடூ 94 தவி ? 


கட ்‌ ்‌ 5 ல 


வெந்தகாயில்லார்த்‌ க: அடு: ப்பின்‌? £மல்ஜரண்டுசி; 9ஷவரையில்‌. ச்ட்‌ வை 












க ம்‌ ப்ல்்‌ ்‌ . யத ன ்‌ 
அதி ஒருக்‌ ச்ண்‌, ழு. வுப்பும்‌. டே பர்‌ ம னெ நீ னது ட ஈட்டும்‌ யும்‌. போ [ய்‌ “டுப்பி: ்‌ ்‌்‌ 
ன்புஒருக ரண்‌ 'ஒயில்கெ உய 6 விட்டு கெ: 1௫0௪. ம்ள்ளிய- (றன ன கரய் கெ தேயம்‌. க 








சரகம்க01 ஞு. உல ர்ருத த: தக்‌ | ே வப்பிலை ஆவே இன னவ வளை வறு, த்‌ த்‌ போட்‌ ட்ட ட 


ச்ச 







சரச 


அகண்டிபின? 'லகலந்து! எடுத்துச்‌. சுதி 





ம்‌ ்‌ ்‌ . வ்‌ ள்‌ ரசா ்‌ ட்‌ ற்‌ 
௦ த ன ரர ன ரர. ்‌ ன ர, ர டி ர ரர. ட ப்ட்‌ ட 
மய ன, 9ம்‌. ச. ஸதி ்‌ ர , ்‌ . ர ர. ்‌ ர ட, தி மட பொட்டு பப 
௩ ல்‌ க ம்‌ ச நட ர ர ்‌ 8 நூ ்‌ ்‌ ட்‌ வி ன கி ட 
ன ரர ல 2 1. வ்‌ ம ப ட்ட ம்‌ லி ந்ல்ட 
்‌ ன்‌ " ்‌ ்‌ ்‌ ன்‌ ்‌ ட 
்‌ ்‌ 
, ்‌ க ல்‌ 
ன 
ட்டி ப ்‌ 
்‌ | ்‌ 
* க்‌ ன்ன ம்‌ 
ப ட]! ்‌ பட அன்ட்‌ 
்‌ ்‌ ட ௦ 5. ப்ட்‌ அப்பட்ட 2 
்‌ ்‌்‌ ரன ன்‌] கட சதி 
்‌ ட்‌ ்‌ நத கபம்‌ ச கதர்‌ க்‌ 
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௩... பதரர்த்தவகைப்படலம்‌. 
சுராக்காய்ப்பொரிக்கறி, 


இளசாயெஒருசுரைக்காயின்‌ மேற்புறணியைச்சீவிச்‌ துண்டுதுண்‌ 
'டாகஅறுத்து ௮பைப்பலம்‌உப்புடனே வேசவைக் த ஒருசிரியகரண்‌ : 
ஓய்ளவு கறிமாவைட்பெப் து பின்பு கெய்யில்ககுமான' தூண்டு தண்டாக 
ச்திள்ளியமுளகாயும்‌ ஒருசிறியகரண்டிபளவு உளுத்‌ சம்பருப்பும்வறு த்‌ 
துமேற்சொல்லியகாயோடு சேர்த்‌ தப்பின்பு அடுபபின்‌ மேல்‌ இரண்டுகி 
மிஷ்‌பரியர்‌ தம்வைத்‌ து எடுக்கவேண்டிய அபித்சவாதம்டோம்‌. 


புளிக்சறி. 


மேற்சொல்லியகாயை மெல்லீயதாக அறுந்து உப்புடன்போது 
மானவரையில்‌ வேகவைத்துச்சலச்தையிறுத்து விட்டுக்காதபலமபுளி 
சசம்விட்டுட்பின்பு போ தமான வெந்தயத்தூள்‌ பெய்து அடுப்பின்மே 
ல்‌ அஞ்சுகிமிஷ வரையில்‌ வேகவைத்துப்‌ பின்புதகுூமான முூளகாய்கறி 
வெப்பிலை சீரகம்‌ஆகியஇவைகளை ஒருகரண்டியில்‌ கெய்வார்த்து வறுத்‌ 
- துச்சேர்க்கஷேண்டியதுபித்தசம்போம்‌ 


கழிகுக றி 


மேற்சொல்லியபடி தர க்றி உப்புசேர்‌ச்துப்பின்பு ௮ரைப்பலம்க 
டுகு௮ம்மியிற்‌ வீட்டனாத்‌ தூ.றந்கந்காயி?லசேர்த்து அதில்பத்து௭ ஓ! 
மிச்சம்பழ ரச,த்தைப்பிழிஈ்து அ$ப்பின்மேல்‌ இரண்டுகிமிழ வரையில்‌ 
வைத்து அஇில்‌ஒருசிறியகரண்டியளவு வெந்தயப்பொடிசலந்து பின்புவ 
௮ு,த சவெந்தயீம்கடுகு€சகம்‌ முளகாய்்‌கறிவேப்பீலையாகய இலைகளை 
ெ ''பபிலெதாளித்துப்போடவேண்டிய துபி? த்தம்‌ 


3 


எள்‌ சேர்ந்தகறி 


அதேயளவு உப்போடு மேற்சொல்லியடடி. இருத்திய காயைவேக 
வைத்நுஒருசிறியகரண்டி எள்ளுப்பொடி சேர்த்‌ துபபின்புஒருகரண்டி. 
யில்கெய்விட்டுத்தகுமான உளுத்தம்பருப்பு சறிவேப்பிலை ஒருவீசம்வ 
சாகனெடைபெருக்காயம்‌ கருமானமுளகாய்‌ஆயெஇவைளை வறு ம்‌ 
ப்போட்டுக்கரண்டிகாம்பினால்‌ கலக்‌இவி ட வேண்டியதுசூ$பேதார்த்‌ த்தம்‌ 


மிளகுசதி ன சக்‌ 
இசண்பேலம்பிளகு பத தமுளகா ய்‌ஒருபிடிசறிவேப்பிலைவிசம்வ 


சாகனெடைட்பெரும்காயம்‌ ஆகியஇவை2 ளைகெயயில்‌வறு.த்துகெகிழ௮ 
ஃ *,தஅப்பின்பு- வ-படிபு தச்சலக ற்‌ கல/இ அரிக்கால்படி. ம ர்கும்படி 
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நளவீமபாகசால்இரம்‌, . கூடு 


காப்ச்சி ஒருகரண்டி உப்பைப்போட்டு மூன்றுகொஇ & உந்த ளெபு தனி . 
பேவேஃவைக்‌ இருக்‌ த ஒரு5ரண்டி த்‌ துவசம்பருப்புசேர்த்து ஒருகரண்‌ 
டி உளுத்தம்பருப்பு பத்துமுளகா யஆகயஇயைகளை 9ய்யில்வறுத்துச்‌ 
சேர்க்கவேண்டியதுவாயுவுபரி௮. ச்ம்‌ 


பூசனிக்கா ப்ப்பொரியல்‌. 


பூசனிப்பழமெரிம்து.) புதணிழைச்சவிவிட்டு ஒரு அங்குலப்பி 
ரமாணம்துண்கிதுண்டாக ௮ுழ்‌ து சட்‌ உயில்‌ஓன்ற வா அழாக்குச 
லம்விட்கிஐ 'ஒரறுகிறிய கரண்டியளவுஉப்புசேர்த்து ௮துகரைந்த பின்பு௪ 
லதல வ? சறுவிட்‌ சிஒருசிறிய :ர.ண்டியளவு கறிமாவும்‌ கெய்யில்வறு 
த்தத்குமா ய இள்ளுமுளல யும்‌ ௨ உளு, சமம்பருப்பும்‌ போட்டும்‌ தனியே 
வேகவைய்திருந்த வஒருகசண்டித்துயசம்பருபபுஞ்சேர்ம்து என்மூகக்கல 
க்கவேண்டியது கா. அயவாயுவுமந துமுறிவு 
புளிக்கறி. 
மேற்சொல்லியபடி. தருக்தியகாயைம்‌ துண்டுதுண்ட. £கஅறுத்து 
ஒருசட்டியில்போட்டு ௩ தையட்புளிப சம்‌ மவார்த்துப்‌ பாஇவெந்து வரும்‌ 
போதிது பிடி. முளகரய்‌ ! தூளும்‌ ௮. தற்கு£ச்குமான உப்பும்போட்டு . 
வெ! *தபின்பு ஒரு கரண்டியில்‌ 9ய்வார்த்துப்‌ போதுமான இள்ளியமுள 


காய்‌? ந்தயம்‌ ரம்கடு குகமிவேப்பிலை ஆயெ இவைகளைப்பெய்‌ துவ 
௮5 2.ப்‌2பொாடவேண்டியதுபிர்தம்போம்‌. 


பலாக்காய்ப்புளிக்கறி 

பமுக்காஇருக்றெ காரயையறுத்து முள்‌ ரளையுடைய  தோலைச்சவிக்‌ 
கொட்டைகளையெடுத்து ஐ ஓ. சங்குலம்பிரமாணமரக அறுத்து அரையே. 
அரிக்கால்ப9) சலத்தில்மெதுவாடற பரியந்‌ தம்வேோவைத் துச்‌ சலக்தை 
யிறு] துவிட்டு வந்தகாயில்ஒருபலம்புளிசசமும்‌ ஒருபிடி. சருக்கலர 
யுமஅவ்வளவே ௨ உப்பும்‌ குமானகறிமாத்‌ தூ ரூம்‌: டயது அடுப்பில்‌ பூ 
ல்றுகிமிஷம்கைத்து எ௮்க்‌றபோ து கெய்யில்வறுத்தகொஞ்சம்‌ உளூ 
தீம்‌. பரு பும்‌ முூளகாயும்‌ ' *மிவேப்பிலையும்‌ அித்சேர்க்கவேண்மிம்மே | 
கயயவுண்ட டாகும்‌. 


கறிஃ்குழங்பு 


ப.முக்காதகாயைமுன்வி இப்ப யறு தது ஓ காண்டி யில்கெய்விட்‌ 
மி5ருிறியகரண்டி மிளகுமன்று அல்ல துசாலுமுளகாய்கறிவேட்பிலை ப 
கெ காஞ்சம்‌ துவரம்பருப்பு ஒரு*ிறிய5ரண்டி யளவு உளுத்‌ தம்பரப்பு இ 
வைகளை சகனிசமனிபாக வறு ு௮ம்மியிலமாத்துக்க/ யடல்‌ கலு 
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பான்‌ சகு 


ம்யோதுதெ 


தீப்‌ தி கத்தரிக்காயைச்‌ இ 


்‌ த (ப்‌/ 5 தெ ௩. 


௩ 


௩ 


லுமிச்சம்ப றச்‌: சத்தா 


9 கெக்‌ .தயம்க3( குகறி 


ம ய துமயக்கம்போரம்‌ 


ரத்‌ சக்‌ 
ந்த்‌ ளு ஆ னி 


[1 
்‌ ததா] த்‌ து உள. ததத 
ப்பம்‌ அரிப்ப 


ன்‌ 
தம்ஸ்ச1 


ர அக்கக்கள்‌ 
பச பச 


ம்‌ பம்‌ உட்ப 
னேர 


எடி கவத லியா 
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ந்ளவீமபாகசாஸ்‌இரம்‌: ...... ௧௭. 


ண்டாகக்கிள்ளியமூளகாய வெந்தயம்கடிஞுஈதிவேப்பிலை இவைகளை கெ 
ப்பில்வறுத்துப்போடவேண்டியதுபித்தவாயுவு.  . :: 
நெய்க்கறி,. 


'மேத்சொல்லியடிரகா ரமே செய்யகேண்டியதானால்‌ சயிரை 7] 
கெய்சோக்கவேண்டியதுசூசிசணியும்‌ 
குழம்பு தி 


ட 


மேற்சொல்லியகாயைத்‌ துண்டு துண்டாகறுறுத்துஇருபது? மில 
ம்வரையில்‌ லத்தில்‌ வேகவைத்‌ துப்பின்பு நாயை  ஒருதட்டிலேகொட்டி 
க்கொண்டுஓ நக ரண யில்‌ இசண்டரைப்பலம்மிளளும்‌ கறி2வப்பிலையு 
ம்முளகாயும்வறுத் து அவை-ளைகள்றுகஅரைத்‌ தஒருபாத்திரத்திலே 
சரைத்துகறன்றுகொதுவருகிறவரையில்‌ கா பவைத்துப்பின்பு கெந்தகா. 
யையஇற்‌2பாட்மி அமிப்பிலருக்‌ தடுப்பதற்கு முன்னேசொஞ்சம்‌ உள . 
த்தம்பீருப்பும்‌ பத துமுளகாயும்கெய்யில்வறு த்‌ துச்‌ 2சர்‌ க்கவேண்டிய து 
வாதபித்தம்‌, 


எண்ணெய்க்கத் தரிக்காய 


இருப.துகத்‌ தரிககாய்‌ ளே நாலுபிளவாக ௮றுத்துபெய்‌.பிலாவது 
எண்‌ 2சணயிலாவது வறுத0), தடுத்துக்கொண்டு பத்துவறு5த முளசாயு 
மஒரு கைப்பிடி. கொத்தமல்ல்‌ விதையும்‌ஈகிழ ௮ரைத்‌ துத்‌ தருந்தபுளி 
பும்உப்பும்சரைத்துமேலே அரைத்‌ துவைத்திருக்கெறமுள கா யைஇக்கு. 
ழம்பில்‌கறைத று ஐ 5அபலம்‌ உரித்தவெலகாயம்‌ ஒவ்‌ னரைபலம்வெள் 
ளைப்பூண்முஇசண்‌ .ரைபலம்‌ முக்திரிாப்புருப்பு ஆடுப்பேத்தியத ரச 
ட்டியில்‌ குயவிட்டி ம முக தீரிகைப்‌ பருப்பை வறுத்தெடுத்து அதையும்‌ 
வெங்காயத்தையும்‌ ெ 'வள்ளைப்பூண்டையு. மவத்தெடுத்து இவை-ளை 
யும்‌ 2மத: படுக்மைத்துவைச்‌ கிரு-இற குழ ௦்பூடனே வறுத்தகத்‌ திரிக்கா 
யிற்கொட்டிச்சுண்டிவரும்போது கொஞ்சம்மேங்‌ நாய்ப்பால்விட்‌ (ி இ2 
ச்விடவும்மருகலுமுரிவு- ட்‌ 


(ுருவகைக்காய்‌ 


௬ 


இருப தழுருங்‌. கக்காய்களை நாலு தல்ல துஅஞ்சங்குலரீள மாக 
அறுத்துஉழக்குச்சலததில்‌ வேகவைத்து ஒருசிறிப கரண்டியளவுறி 
மா்தூளும்அதற்குக்த்குமான உப்பும்போட்ச்கெய்பில்‌உளுச்‌, ச்ம்பரு 
பபும்முள காயும்வறுத்துப்போட்டுக்‌ க.ரண்டிக் கர ம்பினால்‌எல்‌ஃ ர்க ற்தை 
(| பன்றுகக்கலக்க வண்‌, யதுசு௩போசனம்‌ 
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௨ ௮] _ ப்தர்ரத்தவகைப்படலம்‌. 
புளிக்கறி, 


பத்‌ துமுரங்கைக்காயைத்துண்டுதுண்டாக அறுத்து உழக்குச்ச 
லக்திரலவேகவைத்து ஒருசிறிய கரண்டியளவு வெந்தயப்‌ பொடியும்‌ 
டோதுமானஉப்பும்பேோ ட்டு நன்னுகச்கலக்‌ககெய்யிற்‌ கொஞ்சம்வெந்தய 
ம்‌ ரகம்கறி3வப்பிலை ஆபெஇவைகளைவறுத்து ௮ திர்பொட்சேன்று?்‌ 


க்கலக்கவேண்டியது 
துவசம்பருப்பு அல்லது பச்சைப்பயறு 
சேர்‌ ந்தகறி, 


அரைப்படி துவரம்பருப்பையாவது பச்சைப்பபிற்றை யாவதுஉ 
ழக்துச்சல த்தி வேககைத்து அது வது கெ ரண்டிருக்கும்‌ போது 
முருல்கைக்காயைமேற்சொல்லீயப ; யறுத்துசேர்தது இவ்விரண்டும்‌ 
போதும:்டும்வெக்தவு னே ஒருசிறிபகரண்டியளவு கறிமாத்‌ தூளும்‌ 
பே! துமானஉப்பும்‌ ஓருவீசம்‌க.ராகனெடைப்‌ பெருங்காயமும்டெய்து 
எல்லாவற்றையும்‌ கரண்டிக்காம்பினாலே கலு துவிடவேண$ம்‌ பித்த 
வாதம்‌. * 


பதார்த்தவகைப்படலம்‌-முற்றிந்று. 
ணன்‌ ஷ்‌ 0100--3-ணணகடை 


௫13330 பனலக வ கன என வவ வலை 
இரகக பவ்வ்க 20டபவபிபப்பபபபப00 கவ்விப்‌ 


[ த்‌ மார விது 
கிழஙகுவகைப்படலம்‌; 
ல " ன்ன வைனை 
புடுப்புக்கான இழ ம்குவர்க்கம்கள்‌ சமைக்கு முறை 
கருணைக்பெங்‌ தபுளிக்கறி. 
ஒருவீசைவெள்ளைகிதமாகிய கருணைக்மேல்க ஐ ந துப?.புதுச்ச 
லக்‌ திலேமெதுலாஇன்ற பரியக்தம்‌ 2வகவைத்துஇறக்இச்சலழ்தையிறு 


த்‌.துவிட்பஅ ரைக்காற்பலம்‌ புளிரசமும்‌இசணகரணம ஓயளவுவெஈதய 
க்‌. ளுமஐ$தபலம்சரக்கரை யும போதுமான அழுக்கெரிக்த வுப்பு 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. 1. கர 


ஞ்சேர்த்‌ துமறுபடியும்‌ இறுகவரு இறஉரையில்‌ சாயவைச்துட்‌ பிய்பு 

போ துமானகெய்யில்‌ அல்லதுகெல்லெண்ணெயில்‌ ஒருபிடி கறிகேப்பி 

லைஅரைக்கால்வசராகனெடைப்பெரும்காயம்‌ இவைக ளோடு ஒவ்கொரு 

ரிறியகரண்டி௰ளவுவெட்தயமும்‌ கடுகும்வறுத்துச்‌ சேர்த்து எல்லா௨ற்‌ 

ஓ றயும்‌ஒன்றுகக்கலங்‌ து சாகக்துடனேமயாவது௮ரிசிமாவினால்‌௮ல்ல து 

ோகோதுமைமாவிலை செய்ரரொட்டியடனே கூடியமட்டும்சடுகையோ 
னா | ட்யு டி 


டுபுசிக்கவேண்டிய து ப பா 


மாம்‌ மரா 
மிளகுகுழம்பு 
ஒருசிறியகரண்டி மிளகும்‌ ௮ல்‌௪ளவ.த:வரம்பருப்பு வொருபிடி.க : 


றிவேப்பிலை௮ரைக்கால்்‌உராகனெடை ௩ல்லபெருங்காயம்‌ ஆகியஇவை 
ரளைப்போ தூமானகெய்யி லேவறுத்து அம்மியில்கெகிழ அனரைக்தவொ 
ருபடி ௮ல்ல ௮/ஒன்றரைப்படி. சல.க்தில்கராக து ஒருபெரியகரண்டி௰ள 
வுஉளுக்‌ கம்பருப்பைகெய்யிலேத னியே வறுத்து த மேத்சொல்லியசலத்‌ . 
நிலேகரைத்துப்பத்‌ துப்பலம்‌ கருணைக்கழங்கை அரையங்குலப்பிரமா 
ணமா கறுத்து இசண்‌ பெடி சலத்நில்‌தனியேவேகவைத்துச்சலம்தை 
பிறு க்திவிட்டு ௮தைமுன்‌குழம்புச்‌ சட்டி யிந்பெயது கொ இவருகிதவ 
ரையில்வேகவைக்த ஒருகரண்‌ 9) அமுக்ளனுவா ஙயஉப்பு போட்டுப்பின்‌ 
புஒரு கரண்டியில்‌ உ ளுக்‌ தம்பருப்பும்‌ ௧ றே வப்பிலையும்கெய்யில்வறு தது 
வாசனையெழும்பியபிவ்பு௮திற்போடவேண்டி௰யது இதசைச்சுடகையோ 
டுபுசிக்கவேண்‌$ம்வாயுவுபோம்‌ 


, சேப்பங்கிழங்கு க்கறி 


அரைவிசை க்சிழங்கை இரண்டி.ரண்டாகச்‌ சேர்த்துப்‌ பிடித்துக்‌ * 
கொண்டுஒருகோணியின்மீது தேயக்ககேேண்மிம்௮அல்ல துஒயிமண்பாத்‌ 
ஈரத்தில்‌ போது மானசலத்தல்‌ மெதுவாடஇுற ,வனாயில்‌ வேகவைத்துக்‌ 
கோலையுரிக்கவேண்டிம்‌ முன்‌சொல்லியபடி, ழெங்கைச்சேய்த்தால்‌ ௮ 
ைவிஸ்தாரஞ்சலர்தில்‌ போதுமான பட்டும்‌? வகவைத்துச்‌ சலக்ைவ 
உம்துவிட்டி௮ இல்‌இரண்டுபலம்‌ புளிரசம்‌ விட்டீஒருசிறியகரண்டி அழு 
கெடுக்கஉப்பும்‌ அவ்வள விவெல்லமும்சம்பா பபொடி களும்போட்டு 
ப்பில்‌ புஒருபலம்‌ உளுத தம்பருப்பு கால்பலம்‌ மூளகாய்‌ கொஞ்சம்சறி | 
வேப்பிலை வைசளைகெய்யில்‌கை கீதா ௮௫ற் போட்டு இதை' 2 வண்டிய 
மட்‌! சிஞ்சசிகையோடு புரிக்கவேண்‌ சிம்சிபலத துமபண்டம்‌ 
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௪௰ தி ழங்குவசைப்பட லம்‌, 


மிளகுகுழம்பு 


காற்பலங்‌இழங்கெடு த்துச்சலத்தில்‌ மெதுவாகிறவராயில்‌ போது 
மானமட்டும்கேக்கைத த சலச்தைவடித்துவிட்டு்‌ தோலைச்‌€விப்பா . 
த்‌இரஇற்‌?போட்டு ஒஈசிதியாரண்டி மிளகு ஆல்வசவேஉளுக்தம்பரு 
ப்புஒருகசண்டிகறி 2வப்பிலை வறுத்து ௮ னாத்துக்கொண்கிகாலேமாகா 
, ணிப லம்புளி ரசம்‌ இவைகளை இசண்டுபடீப்பு துசல.த தல்கலக்கி ஒருசி 
நிபகரண்டி உப்பும்போட்டு வெர்தஇழங்கிருக்‌ இற பாத்திரத்தில்‌ வார்க 
துஎல்லாவறறையும்‌ மூன்று கொ௫ுவருகிஉ வரையில்‌ காயலைதீதுப்பி 
ன்பு-கவ-பல:௦உளூ த்தம்பருப்பும்கான்குகிள்ளுமுளகா யும்‌ தருசிதியக 
சண்டிக்கறிவேப்ப்‌ லையும்‌ நெய்யில்வாசனை வருமளவும்‌ வறுத்துக்‌ சூழம்‌ 
பிற்சேர்க்கவேண்டும்‌ இதையுங்கூடி யமட்‌ , ற. சுடுகையோடுசாப்பிடவே 
ண்டும்வாயுவுபோம்‌ 


வள்ளிக்‌*ழங்குக்கறி 


ஒ ஈவிசைக்‌இழங்கைகன்றுாகக்‌ஈமுவிக்‌ தோலைச்சீவி உசங்குலப்பி 
ரமா ணம்ரின்னதண்டுசளாக௮றுக்துப்‌ டோ துமானசலச்‌இில்மெ.துவா 
இறவரையில்வேகவைத்துச்‌ சலத்தை வடித்‌ துப்போட்டு அஞ்சு முள 
காயும்த 1 சறியகரண்டி உளுக்தம்பருப்பும்‌ ஒருகரண்டி க்கரிலேப்பிலை 
யுஇசண்‌ நி௮ல்லது கான்குபலம்கெய்யில்வறுத.துக கறியில்போட்டுப்‌ 
பின்புஓ நசாண்டிவுப்பும்‌ ௮வ்வளவே.அரிசமாவும்‌ சர்க்கரையுங்கறியி 
ன்‌ மீறுற்றாவி ௮கப்பைக்‌ கரம்பினால்‌ எல்லா வற்தையுங்‌ கலம்‌ துவிட 
வேண்டியது இ துவுஞ்சுதிகையேடு புசிகககேண்‌்மம்‌ புசாதனவாயு வு 


ண்டாம்‌ 
, கூட 
சருக்கரைவள்‌ ளிக்‌ தழங்கு 
புளி க்‌ 5றி 


பச்‌ துட்பலம்‌௮ல்ல.து இரு... துபலம்‌ இங்கை வட்டம்‌ வட்டமாக 

௮ றுத்துஇரண்டரைட்பஉச சலத்தில்‌ மெதுவாறகரை யில்வேகவைத 

ரு.ச்சல ர்தையிறு த்தப்‌ போட்டுக்‌ இழல்இருக்கற சட்டியை அடுப்பின்‌ : 

மீத சானேசந்று வறளுறவனாயில்‌ வைத்திருந்து பின்பையோருத 

ட்டி ல்கொட்‌ டிகொண்டு வொருசட்டியில்‌ நான்குபலம்‌ மெய்விட்டு வொ 


த்தம்‌ பருப்பும்போட்மப்‌ பத்து முளகாய்‌ ஒருகரண்டிசதி 
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நளவீமபாக்சரீஸ்திரம்‌. ': சத 
வேப்பிலையுஞ்சேர்த்துவறுத்து வெந்ததழங்கை ௮ இற்டோட்டு வொரு டி 
ரிறியகரண்டி உப்பை யதஇன்மீததெளிக்‌ து அவ்வளவேசருக்கரை அரி 

சிமாவும்போட்டு நன்றாக கலக்கிவி... வேண்டும்‌ இதையுஞ்‌ சுசை 

பயோடுஉண்ணவேண்மிம்‌ கொடியவரயு. 

நெய்க்கறி. ப 

மேற்சொல்லியபிரசாரம்‌ ட௬-பலம்‌இழங்கைன்முகக்சழமு விசய்‌ 

குலப்பிரமாண 3 இல்‌ வட்டத்‌ துண்டுகளாக அறுத்து ஒருசட்டியில்‌ ௮ 
ஞ்சு௮ல்லது ஆுபலம்செய்விட்டுர/கிழங்கையஇற்சேர்த்துப்‌ ப்த்துமு 
ளகாயும்‌ ஒருிறியகரண்டிக்கறிவேப்பிலையும்‌ உப்பு௮ரிசிமா இவைக 
உாவகையொன்றுக்கொவ்கோர்சிறிபகரண்டியளவுபோட்டு வட்டிக்கி 


நவரையில்‌ நன்ராககூடி.வைக்கவேண்டும்‌.' 


எட்டுப்பலம்ழெங்கை முன்சொன்னபடி ௮றுத்‌.து இரண்புபலம்‌ 
புளிபம்பழமெடித்து வுழக்குச்சலத்தில்‌ இருப துகிமிஷ வரையில்‌ ஊச 
வைத்துப்பின்பு 7 ஈ,த்தைப்பிழிக்து ௮ இல்‌ஒருகரண்டி முளகாய்த்றாளு , 
ம்‌ஒருசிறியகரண்டி வெுதயப்பொடியும்‌ ஒருசிறிபகரண்டி. வுப்புங்தே 
ப்ற்போட்டு மூன்‌ நுகொ இவரு றெவரையில்‌ ௮ஞ்சுமாழிலகை வேகவை . 
த்‌. துக்கொஇக்குமுன்‌ கடுகு வெதயம்‌ சிரகம்பெருங்காயம்நெயயில்௮ 
ல்லது நல்லெண்ணெயில்வறுத் துச்‌ சோ ட்கவேண்டியது ௮துவுஞ்‌ சுடு 
சைப்பதத்தோமுி சாட்பிடத்தக்கது சூகிதணியும்‌. 

௮. ரலி ழங்‌ நபுளிக்ஈறி. 
மேல்விஇத்தபடியே இக்‌ தககிழங்கைகெயக்‌ றி பும்‌ புளிக்கறியுஞ்‌ 
செய்ய வேணமீம்‌. ௬ இ 

னை 14, மாமீயவம்ம்‌ மீிஸ்ய்ர்‌ 

கிழங்குவகைப்படலம்‌ முற்றிற்று. 
ப௫ூனோராவது 
9 த்தது இ 
மீரைவகைப்படலம்‌;, 
க்ஷ தவத 
| அமாக்கரைகறி. 
எட்டுபலம்‌ாயைச்‌ சாக்ரழைபாகறுறுத்து அதில்‌ஒரு சிறி.ப 

கரண்டிவுப்புபோட்டு நன்றாககவேோவைத்து எமித்து ஒருதட்டில்கொ | 


ட்டி.ப்‌ பிழி துவிட்டு அதை ம றுபடிபும்‌ அு்தப்பாத் இரத்தில்‌ சானே ட்‌ 
| சு ்‌ 
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்‌ , ப ஷ்‌ . 7 ன $ ்‌ 
௪௨ . . ௩இரைவ்கைப்ப்ட்லம. 


.... போட்டு அ துவெர்‌தபின்பு ௮தின்பேரில்கொஞ்சம்‌௮ரிஏிமாவு தூவி ௮ 
ச துடவ்கொஞ்‌சமுளகாயும்‌ உளுத்தம்பருப்பு மகெய்யில்வறு.த்‌ தச்சேர்‌ 
க்கவேண்டிய து. 


துவரம்பருப்புச்‌ 65௧ றி. 


மேற்சொல்லியபிரகாரே ரையைவேகவைத்‌.து ௮தில்முன்ன 

தாகவேகவைச்தஇருக் த ஒருகரண்டி. துவசம்டருப்பும்‌ ஒருகரண்டி அரி 

_ மாவம்போட்டுப்‌ பின்புகொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ முளகாயும்‌ கெ 
ய.பில்கறுததுச்‌ சேர்க்கவேண்டியது. 


நெய்க்கறி, 


இ தக்‌8.மாயைசலததில்வேகவைத்துப்‌ பிழிந்துபோட்டுட்‌ பத்து 
நிமிஷஙரையில்காற்றிலாறவைத்து ஒரு ௮கலச்்‌ சட்டியில்‌ இரண்டணாப 
ல:மூ௦ப்விட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ முூளகாயு௦வறுத துப்பி 
ன்புவெக்‌ ச£னரையைப்போட்டுக்‌ கரண்டிக்காம்பினால்‌ ல்ல ௮.அகப்பை 
க்காம்‌னோல்‌ ₹லக்து ஐக்‌ துடிமிஷ வரையில்‌ அடுப்பில்வைத்‌ இருக்கவே 
ண்டியது. 

முளைக்‌£ரைப்புளிக்கறி. 


ஒருசேர்‌ முளைக்கீரையைப்‌ பொடியாகரிந்து ஒருசேர்புளியங்‌ 
கொழுந்தைக்‌ காம்பில்ல 'மலுருவிட்பொடியாகறுரிக்து ௮ த்துடன்சே 
ர்த்து ஒருகரண்‌ உஉப்பும்‌ ஓ: நசிதி.பகரண்டிவெந்தபத்தூாளும போது 
மானமுளக ய்த் தாளும்‌2பாட்டு நன்ருககேகவைததுக்‌ கொஞ்சங்‌ கடு 
குரகம்‌ வெக்கயம்‌ கறிவேப்பிலை இவைகளை யெய்பில்வறுத்து அ.இற்‌ 
போடவேண்டியது குனிர்ச்சியுண்டாம்‌. 


மேற்சொல்லிய சாயை உப்புடன்‌ வேகவைத து ஆரே காற்பலம்‌ 
புளிகரைக்‌ துவிட்ிக்‌ கொஞ்சம்வெந்தயத் தூளும்சேர்த்‌ துக்‌ கடுகு €ச 
க.ம்நெய்யில்வறுத்‌ துப்போட்டு எல்லாக;ற்றையும்‌ஒன்று 5க்கலர்‌ துவிட 
வேண்டும்‌. 
மேற்ப? கோயில்‌ பத்துமுதலெடத் துப்‌ பொடியாகறுரி£ த பத்‌ 
்‌ துமாங்காய்ப்பிஞ்சைய ரிந்து விதையைப்போக்கி இசண்டும்‌ ஒன்றுக 
வெந்தபின்புஒருகரண்டி உப்பும்‌ போதுமானமுளகாய்த்தூளும்‌ வெந்த 
யத்‌. தூளும்போட்டுக்கொஞ்சம்கடுகுசீரகம்வெந்தயம்கறிவேப்பிலை முள 
சாய்‌ இவைகளைத்‌ரகு$ தகெய்யில்‌ வறுத்துச்‌ சேர்க்கவேண்டியத. 
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தளவீமபாகசால்இிரம்‌. : ௮. ௪௯௩. 


தண்டுமகீனாக்கறி. 
எட்டுபலம்‌ தண்டுக்கோயைப்‌ பொடியாக அரிச துக்கொண்டு ஓ. 
ருசிநியகரண்டி. உப்புடன்‌ வேஈவைத்‌ துக்கீரையில்சலமில்லாமல்‌ பிழி 
துகாற்றில்கான்குகிமிவனாயில்‌ ஆறவைத்து மறுபடியுஞ சட்டியிற்‌ 
போட்டுக்கொஞ்சம்‌௮ரிசிமாவும்‌ கொஞ்சம்‌ உளுக்கம்பருப்பும்‌ இள்ளிய 
முளகாயும்‌ நெய்யில்வறுத்துப்போடவேண்டியது கொஞ்சம்வாயுவுசெ 
ய்யும்‌. 


துவரம்பருட்புச்சே ந்தூரை க்கறி.' 


எட்டுப்பலம்‌ தண்டுக்கீரையைப்பொடியாகறுறுத்து ஒருசிறியகச 
ண்‌. உப்புடன்வேகவைத்து சலத்தைபிழிந்து இரண்டுகிமிஷவமாயி 
ல்காற்றில்‌அதவைத்து வேழொருசட்டியில்‌ ௮- பலம்‌ துவரம்பருப்புவே 
கவைத்து ஏைவெந்தகீரையுடன்‌ சோக்துச்‌ சட்டி. யிற்போட்டபின்பு 
று இன்மேல்கொஞ்சம்௮ுரிமாவுநூவிக்கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பு த்த 
ள்ளியமுள காய்‌ கெய்யில்வறுத்‌ துப்போட்டி எல்லாவற்றையுவ்‌ கரண்டி. 
க்காம்பினால்‌ நன்று கக்கலர்‌ துவிடசேண்டியது பக்கியத்திம்காகும்‌, ப 


சாதரக்கறி, 


எட்டுப்பலங்னோயை அ௮றுத்துக்கொஞ்சம்‌ உப்பு சேர்த்து வேச 
வைச்தெித்துப்பிழிந்து சிலரிமிஷவரையில்‌ஆறவைத்‌ து௮தைச்சட்டி. .. 
யிற்போட்டுஅதின்மேற்கொஞ்சம்‌௮ரிசமாவுக்தூவிக்கொஞ்சம்‌ உளுத்‌ 
தம்பருப்புல்கள்ளியமுளகாயும்‌ நெய்யில்வறுத்துப்போடவேண்டியது. 

துவரம்பருப்புசேர்க்தகறி. 

மேற்சொன்னபடி. எட்டுப்பலம்சோ௮ஹு ததுஉப்புபோட்டு கேச 
வைத்துப்பிழிர் துக்கொண்டு ஆறவைத்தும்‌ தனியே வேகவைத்‌்திருக்க 
ஒருகரண்டி.ப்பச்சைபபபமுவது அல்லது துவரம்பருப்பாவது சலக்து 
அடுன்பேரிற்கொஞ்சம்‌ அரிசிமாவு தூவிக்கலந்து கடைசிபிற்கொஞ்ச 
ம்‌உளுத்தம்பருப்பும்‌ கிள்ளியமுளகாயும ர ய்யில்வறுச்‌ த ப்போடவே 


ப ண்டியது சுகபோசனமாம்‌. 


புளிக்கதி. 


எட்டுப்பலங்கோமைபட்பொடியாகரிக்து ஐருஆழாக்குப்‌ புளிய 
ம்பிஞ்சையறுத்து ௮தனோடுசேர்த்து இரண்டையும்‌ ஒருசட்டியில்வே . 
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௪ . தரைவகைப்படலம்‌. 


ஆ 


கவைத்துப்‌ பின்‌ புகொஞ்சம்வெந்தயற்‌.நூளும்‌ உப்பஞ்சேர்ச்துக்‌ கடை 
சியிற்கொஞ்சம்கிள்‌ ஞூமூஎஎயும்கடுகும்‌£ரகமும்கெய்பில்‌வல, த்துச்சே 


ர்க்கவேண்டும்‌, 


மேற்சொல்லியபடி. ௮அவ்வளவேனோயை ௮ரையேறுரிக்கால்பல 
ம்புளிரசம்விட்டுவேகவைத்து ௮ இம்கொஞ்சம்‌உப்பும்‌ கெந்தற்‌.நூளும்‌ 
போட்டுக்கடைசியிழ்கொளசங்கடுகும்வெஈத;பமும்‌ கெய்யில்வறுத்துப்‌ 
போடவேண்‌.ஒயது பித்தம்போம்‌. 


மேற்சொல்லியணோயைச்ி கரிந்து ஒரு இரும்புச்சட்டியி்‌, 
போட்டுபத்து:பாம்பிஞ்செடுத்துச்‌ றுசாயறிந்த முக்காற்கரண்டி, உப்‌ 
புடன்சேர்த்‌ துவேஈவைத்து ௮ இற்கொஞ்சம்‌ வெந்தயத்‌ தூள்‌ போட்டு 
ஒருகசண்டியினாற்கலக்து பிற்பாடு ௮தனோ? கொஞ்சம்‌ கடுகுசீரகம்‌ 
வெந்தயக்பள்ளுமுளகாயும்‌ ,மெய்யில்கறுத்துச்சேர்த்து சிரைகெந்து 
கொண்டி ருகும்போது கொஞ்சம்பச்சைமுள காயுஞ்2சர்‌ த்தால்‌ மிகவு 
ம்‌உருசையாஈலிருக்கும்‌, 


 சாதாக்கறி, 


பத்துத்தண்டுக்பையெடுத்து அளுசுதரங்குளிர்க்ததலத்நில்‌. நன்‌. 
முகஃகழுவிச்‌ சண்டுடன்‌றுக௮.றுத்‌ துக்கொஞ்சம்‌உப்புடன்வேகவை 
த்து அதைப்பிழிஈதுவிட்டு மறுபடியும்‌ ௮தைச்சட்டியிற்போட்டு ௮ 
ன்பேரில்கொஞ்சம்‌௮ ரிசிமாவுக்தெளித்துக்கடைசியில்கொஞ்சம்‌ உளு 
த.தம்பருப்பும்கள்ளுமுள காயும்‌செய்யில்வறுத்துச்‌ சேர்க்கவேண்டியது 
ஒருபட்சம்பத்‌ இயத்திர்க்காகும்‌. 


பச்சைப்புபறுசேர்ந்தகறி, 


முக்கால்௮ரிக்கால்படி. வறுத்தபச்சைப்பயற்றை ௫வ- ஆழாக்கு 
ச்சலத்தில்வேகவைத்து வெூதுகொண்டிருக்கும்போது அஞ்சு தண்‌ 
டெடுத்துத்‌ தண்கெளாகஅறுத த அஇத்போட்டுப்‌ பிற்பாடு கொஞ்ச 
ம்்‌௮ுரிசிமாவும்‌ முக்காழ்கரண்டி உப்பும்டோட்டு ஒருகரண்டியினாம்‌ கல 
ந்து கொஞ்சம்‌உளுத்தம்பருட்புமுளகாய்‌ இவைகளை மெய்யில்‌ தாளித்‌, 
து அதிற்போடவேண்டி.யது இதுமத்‌திபாளபோசனத்திற்‌ புஏக்கவே 
ண்டியது; 


7 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ன ௪டு 
புளிக்கமி, 


சுத்தியாயிருக்கெ பத்‌. துத்தண்டெடுத்துச்‌ சிறுக ுத்து கவ -ப 
லம்‌ புளிரசங்கொஞ்சம்‌ வெர்தயற்றூள்‌ ௮ரையேுரிக்கால்பலம்‌ உப்‌ 
பும்போட்ட்‌ பி வேகவைத்துக்‌ கடைசிபிற்கொஞ்‌் சங்கடுகு வெந்தயம்‌ சீரக 
ம்‌ நெய்பில்வறுத்‌ தப்போடவேண்டியது பித்தம்போம்‌. 


மே௰்‌சொால்லிபகண்டுகளைச்‌ சி.றுகஅறுத்துத்‌ சனியே கெஞ்சம்‌ 
புளியங்காயை அ௮ம்மியிலாவதுஉச.லாவ; துவைத்து ரசக்தைப்பி 
மி்‌ துக்கொண்டு முன்அரிந்துவைத்இரூந்த கீரையுடன்‌ வேகவைத்துக்‌ 
கொஞ்சம்‌ உப்பும்வெந்தயப்டெ £டூயும்போட்டு ஓ நகரண்டி யில்கன் முகக்‌ 
கலக்கவுங்‌ கொஞ்சங்கடுகெடுத்‌ து சலம்விட்டசைத நச்சேர்த்தால்‌ உரு 
சையாகவிருக்கும்‌ ஆடூலும்கடைசியிற்கொஞ்சங்‌ “பிகும்‌சிரகமும்‌ நெயு 
பில்வறுத்துக்கூட்டவேண்டி௰து வாதபிம்ம்போம்‌, 


தயிர்க்கறி. 


இக ற்குழுன்சொல்லியிருக்க தபிரகாரம்‌ தண்டுக்கீரை யெடுத்தறு 

த்து ஒண்‌ 2ணமுக்கால்‌ஆழாக்குமோரிற்டோட்டு ௮த்துடன்கொஞ்சம்‌ 

வெந்தயப்பொடியுஞ்சேர்க்கவேண்டியது ௮.லுகன்முகவெர்‌ தபின்புகொ 

ஞூ சம்‌உப்புபோட்டு பின்புகொஞ்சங்க?கு€ர்கம்‌ இவைகளை செய்யில்‌ 
வறு த்துட்போடவேண்டியது ௮.இககுளிர்ச்சியுண்டாம்‌, 


சாதாக்கறி. 


தண்டுநீக்கியகீரையை முக்கால்‌ துரிக்கால்‌ ஆழாச்குசலத்தில்வேக 
வைத்துப்‌ பின்புசலத்தைப்பிழி6துவிட்டு ௮ததுடன்‌ கொஞ்சம்‌ அரி 
மாவும்‌ உப்பும்‌ 2பாட்டு 3கெளுக்தம்பருப்பும்‌ முளசாயும்கெய்பி 
ல்வறு த்துப்போடவேண்டிய து: 


பச்சைப்பயறுேரத கரி, 


மேற்சொல்லியவிதமாகக்‌ கோபைலேகவைத்‌துதனியேவோவை 
த்‌இருந்த ஒருகசண்டி பச்சைப்பயறு வ௮ அவரம்பருப்பாவது' அத்துட 
ல்சேர்த்‌ துக்‌ கொஞ்சம்‌ ௮ரிடுமாவும்‌ உப்பும்போட்டு பிற்பாடு உளுத்த 
ம்பருப்பு கள்ளுமூளகாய இவை-ளைத்‌ தாளித்துப்பே.டவேண்டியது 
மயக்கம்போம்‌, 


னி 
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ர பய்‌ இரைவகைப்படலம்‌ 
முருங்கைக்னோ சாதாக்கறி, 


எட்டுப்பலம்முருங்கைக்ோையெடுத்து கொஞ்சம்‌ உப்புட _ன்வேக 
வைத்துப்பிமிக்துவிட்டி மறுபடியும்‌ ௮அதைச்சட்‌ டியிற்போட்டு அதின்‌ 
பேரித்கெ/ஞ்சம்‌ அரிசிமா வந்தெளித்துக்‌ கடைசியிற்கொஞ்சம்‌ உளு 
த்‌.தம்பரு:-பும்‌ ளெ ஞழமள காயும்‌ ஒருகசண்டியில்‌ வ௮றுத்துப்போட்டு 
அடுப்பை-ன்னாக ெரிபச்‌ செய்யே ண்டியது போகமுண்டாம்‌. 


௮கத்திகீனா சாதாக்கறி, 


எட்டுப்பலம்‌ அ.கதஇச்ரையெடுத்‌, து நன்றா வேகவைத்துப்‌: ழி 

ந்து சலத்மைவடத்துப்ட்பாட்டுப்‌ பின்புமுக்காற்கரண்டு. உப்புங்‌ .காஞ்‌ 

சம்‌௮ரிசிமா வஞ்சேர்த்துக்‌ கடைசியிற்கொஞ்சம்‌ உளு க்‌ 3ம்பருப்பும த 
ள்ளுமுள5 யும்வறுத்‌ தப்போடஷேண்டியது மருந்துமுறிவுெய்யும்‌. 


பச்சைப்பயறுசேர்ந்தகறி. 


எட்டுப்பலம்‌ மேற்சொல்லிய ரோயெடுத்து வேகவைத்து வ-ஆ 
ழாக்கு பச்்‌சைப்பபறுபாப்பை௮ல்லது துவரம்பருப்பை தனியேவே 
கவைத்து ௮இிற்சேர்த்த பின்புகொஞ்சம்‌ அரிசிமாவும்‌ உப்பும்போட்‌ 
டு பிற்பாடுகொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ சள்ளுமுளகாயும்கெயயில்ல 
அச்தச்ச்சர்ச்க்கேண்டி யது பித்தறு ரோசிகம்‌?போம்‌. 


எலிக்காதுக்ளைசாதாக்கறி. 


எட்டுட்பலங்கீறரையெடுத்து இறுகவுரிந்து சல்‌ இல்‌? வகவைக்‌ நு 
ப்‌ பிழிந்‌நுபோட்டு உளு ந தம்பருப்பு கள்‌ ளுமூளகாய இவைகளைகெய்‌ 
யில்வறுத்து அற்‌ 2சர்த்து ௮றின்பேரில்‌ அரிசிமாவும்‌ உப்பும்ிெளி 
க்கவேண்டியது கண்தெளிவண்டாம்‌.. 


பச்சைப்பயறுசேர்க்தகறி. 


மேற்சொல்லியவளோபைச்‌ சலத்தில்வேகவைத்திறுத்‌ துவிட்டுப்பி 
ன்பு அைகெய்பில்வறுத்‌ துத்தனி3.பவேகவைத்‌ இருக்த ஒருபலம்‌ பச்‌ 
சைப்பயறு அற போ ட்டு எட்டிப்பலம்வெக்கயக்கராபைக்‌ கொஞ்சம்‌ 
உப்புபோட்டு வேகவைத்துப்பிழிர்து இதையும்‌ ௮தோமுி சோத்துக்‌ 
கொஞ்சம்‌அரிசிமாவுங்கலக்து உளுத்தம்பருப்பும்‌கள்ளூமுளக்யுல்‌ க வ. 
றத்‌ துப்பபோடவேண்டி.பது வாதபித்தம்போம்‌. 
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நளவீமபாகசால்‌ திரம்‌. | ௫ 


மேற்சொஷ்லியபடி. இரையைவேகவைதழ்து ௮ இன்பேரிற்கொஞ்சு. 
ம்‌அரிசிமாவைகொட்டி. மேலும்‌ஓருகரண்டிவேசவைத்‌இருந்த பச்சைப 


யறும்போட்டு கொஞ்சம்வுளுக்தமபருப்பும்‌ சள்ளுமுளகாயும்‌ தாளி 
சீ துப்போடவேண்டியத, 


காசலிக்கிரைபுளிப்புக்கொ, 


எட்டுப்பலம்‌ காசலிக்கொயெடுத்து காம்புகசோநீக்கிப்போட்டு வு 
ழக்குபு துசலத்தில்‌ வொயைவேகவைத்துச்‌ சலத்தைவடித்துவீட்டு ்‌. 
தில்‌ கவ-பலம்‌ புளிரசம்கார்த்து ஒருசிறியகரண்டியளவு உப்புல்கொ 
ஞ௪ம்‌ முளகாயப்பொடியும்‌ வெந்தயமும்‌ இருபது பச்சைமுளகாயும்‌ 
போட்டுப்‌ யின்புகொஞ்சங்கடுகும்‌ சரகமும்கெய்யில்வறுத்துப்‌ போட, 
வேண்டியது கொடியவாயுவுண்டாம்‌, 


சாதாக்கறி, 


இர,தக்ொயில்‌ கொஞ்சமெடுத்து காம்புசளை$க்கிவிட்டுச்‌ ' று. 
- சாகழரிற்து ஒருசிறிபகரண்‌டிஉப்புடனே?2வகவைத்துச்‌ சலத்தையிறு 
த்துவிட்டுப்போ துமானமெய்யில்‌ ௮ல்லது உருக்குவெண்ணெயில்‌ஒரு 
கரண்டி மிளகும்‌ கொஞ்‌ ஈம்சள்ளுமுளகாயும்‌ வலுத்து ௮அதன்மேச்போ 
ட்டுப்‌ பின்புஒருசிறியகரண்டியளவு5றிமாப்பொடியும்‌ போடவேண்டும்‌. 
இதைச்சுடுகையே சொப்பிடவேண்டும்‌ பித்சம்போம்‌. ன ரு 


பருப்புசேோந்‌ தகறி, 


மேற்சொல்லியபடி.யே இந்தக்கிை வேகவைத்துத்‌ தனியே வேக 
வைத்திருந்‌ த ஒருசிறியகரண்டி. துவரம்பருப்பு௮ல்ல.த பச்சைப்பயறு 
௮திற்சேர்த்துப்‌ பின்பு௮தன்மேற்கரிமாற்தூளைத்‌ தெளிக்கவேண்டிய 
து வாயுவுபோம்‌பொருமளுண்டாம்‌. 


நெய்க்கறி, 


மேறத்சொல்லியபட இணையையபரிந்து ஈன்றாகக்‌ஈமுவிஒரு௮ கலவா 
புள்ள வெண்கலபாத்‌இரதில்‌ பத்‌ துப்பலம்‌9:ய்வாச்த்து ௮திற்கொஞ்‌ 
சம்கள்ளுமுளகாயும்‌ ஒருிறியரண்டி, உளுக்‌கம்பருப்பும்போட்டு வ. 
௮ுத்து ௮இற்தனாயைப்போட்டுச்‌ சலஞ்‌சசர்க்காமல்‌ எல்லா ற்றையம்‌ 
கைய்யில்வேகவைக்கவேண்டும்‌ ௮இகபலமு டாம்‌. 
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ச... இரைவகைப்படலம்‌. 
.தறுகரைசாதாக்கறி. 


பதினா ௮பலம்ொயெடுத்து வேரையும்காம்புகளையும்‌ நீக்கிவிட்டு 

க்கமுவி பத்‌ துபலம்கெய்பில்‌அல்லது உருக்குவெண்ணெயில்‌ஒருக ரண்‌ 

டி உளுத்‌,சம்பறுட்பும்‌ கள்ளுமுளகாயும்வறுத்‌ து அதஇுற்கரையை போ 

. ட்டன்றா 5பக்குவமாவபின்பு சாப்பிடவேண்டியது இதுகுளிர்ச்சியை 
தரும்‌ மருந்துமுறிவுசெய்யும்‌. 


இலைக்கறி. 


எட்டுப்பலம்இளம்‌ரையெடுத்‌ து உழக்குசலத்தில்‌ வேகவைத்து 

சலத்தையிருத்துவிட்டு அஞ்சுகிமிஷபரிய/ தம்காற்றில்‌ ஆறவைத்‌ துகெ 

_ய்யில்‌ அனாபலம்‌௮ரிசிமாவும்‌அவ்வளவேஉப்பும்‌உளுத்தம்பருப்பும்‌ இ 
ள்ஞுமுளகாயும்வறுத்துச்சேர்க்கவேண்டியது €களப்ண்டமாம்‌. ' 


சீராளன்கறி, 


உழுக்குறு தீதபச்சைப்பருப்புசலம்விட்டெடுழ அரை த்துஉண 
டயாக்‌இ (ு-பலம்‌ உரித்தவெங்காயமும்‌ ௫-பச்சைமுளகாயும்பொடி 
யாபரிந்து போ துமானஉப்புப்பொடியும்‌ மேற்ப;." உண்டையிற்சேர்த்‌ 
லுபிசைர்‌ துவில்லையாக்க ஒருசட்டியில்‌ அனாபடி ௪லம்விட்டு வஸ்இரத்‌ 
தால்வாய்கட்டிய?ப்‌ே ற்றிவஸ்‌இரத்ன்மீ துவைத்‌ துக்கெட்டியாஇறவ 
ரார்கும்‌?2வககை த்‌ றக்க ஆறவைத்து ஒரு௮ங்குலப்பிரமாணம்‌ து 
ண்டு துண்டுகளாக ரி து௮மிப்பேற்றிய வேஜரொருபாத்‌இரத்தில்‌ மெய்‌ 
விட்மிச்சிவக்கவறுத்டத்‌ துக்கொண்டுபு9க்க வெகுஉருசையாயிருக்‌ 
கும்‌. : | 


ர ராளன்குழம்பு கறி, 


மேல்விவரித்தபடி, சோளன்‌ கறிசித்தப்படுத்திக்கொணடு த்குந்த 

- மூளகாயும்‌ கொர்தமல்லிவிசையும்‌ ஒருகரண்டியில்கெய்விட்டு வறுத்‌ 
தெடுத்‌. சலம்வீட்டனாத்து அ௮தைத்தகுஈத புளிஉப்புடன்சரைத்து 

ஒருபா,ததிரத்தையடூப்பேற்தி நெய்விட்டு டு-பலம்‌உரித்த வெங்காயம்‌ 

டலம்பூணடுடோட்டெறுத்துமேல்‌சத்தப்படுத்‌ தஇிவைத்‌இருக்தறெராள 

ன்றி வில்லோசோயும்‌ குழம்பையும்விட்டுத்‌ தாளித்துக்காய்ச்‌ து சுண 

டிவரும்‌?பாது தேங்காய்ப்பால்விட்டுசறறுகேர தீதில்‌ இ ரக்கக்கொள்ள 


வும வ:யுவுசெய்யும்‌ மிலிட்டேரிகள்பதார்‌த்தம்‌, " 
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தளலவீமபாகசாஸ்திரம்‌. சிர 
. புகோடாக்‌ க்குழம்பு, 


உழக்குக்கடலைப்பருப்பு ஊரவைத்தனாத்து மேத்சொல்லியவே 
ங்காயம்‌ பச்சைமுளகாய்‌௨ப்புசேர்த்துப்‌ பிசைந்து ஒருவாளுச்சட்டி. 
பையடுப்டேற்றி.ம. பலம்கெய்விட்டுக்காயும்போது மேற்படி. பிைந்த. 
- மாவைறுஉண்ை 'டகளாக5இள்ளிவிட்டு சிவக்கவறுத்தெடுத் து மேல்‌: 
-விவரித்‌ சபிரகாரம்குழம்புடித்தப்படுதடு ௮ இற்டெய்‌ துபச்குவப்ப?தஇ 
யுபயே ர கபடம்‌ திக்கொள்ளவேண்‌ டியது மஉல்கழியும்பிபுண்டாம்‌. 


பால்கறி. 


இரண்பேடி. எருமைப்பலைஃகாயஷைத்துப்‌  பொல்லிவரும்போது 
அதில்‌ உழக்குத்தயிர்விட்டுக்கலக்குப்‌ (பால்முறிஈ்‌ துவரும்போதெடுத்‌ ஐ 
வுடனே ஒருவஸ்‌திசத்‌ தில்விட்டு மூட்டையாசஒருகயத்தினால்‌ இ னுகக்க 
ட்டி மேலே3மன்றுசாமம்தொல்கவிட்‌ டிப்‌ பின்பு மேட்டையையவித்து 
வுண்டையையெடுத்து வில்லையாக௮ரிஈ்து மேற்சொல்லியவிதமாசச்‌ 
த்தப்பரித்தியகுழம்பில்விட்டு பாகஞ்செய்து பனிக்கவேண்டியது. போ 


கமுண்டாம்‌. 
மிர்‌: 20411 8210ம்‌ 1471 


ரைவகைப்படலம்‌ நேற்றிற்று. 
கைரா காரனாக 


பன்னிரெண்டாவது 
மிளகுநீரவலைப்படலம்‌. 


புளிமிள.குநீர்‌. 


கவ-பல்‌ மிளகு ௮வவளீவேறுவரம்பருப்பு கொஞ்சங்கறிவேப்பி . 
ல்‌ ஆய இவைகளை ஒருகரண்டிகெய்யிலேவறு த்து அ தைஅமமியில்‌ 
ஷவெழைவரசைத்து போதுமான புதுசலதக்‌இழ்கலக்‌இப்‌ போதுமான வுப்பு 
ம்போட்டுப்‌ பின்பு கவ-பலம்‌ புளியை. பஇத்போட்டு மூன்றுகெர இவரு 
கிறவலாக்கும்‌ காயவைத்துப்‌ பின்புககிகுசீரகம்‌ வெர்தயம்‌ ௫ இவைகளை 
சய்பில்வதுத்துப்போடவேண்டியது. அசோஎம்போம்‌. 


வேரு (ர ட] ஹ்ம்‌ ்‌ 


அரையேதுரிக்கால்‌: பலம்மிள கு 5 அவ்வளவே துவரம்பருப்பு கெய்‌ 
ப்ல்றுத்து இவைகளை சஃத்‌இத்கலம்பெ்‌ பில்புகொஞ்சம்‌ உப்பும்‌ டந்து 
ரீ 


சற்‌! 
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டும மிளகுநீர்வ்கைப்பட்லம்‌. 


லுமிச்சம்பழரசமும்விட்டுக்காயவைக்க ௮ துகாயா்‌ துகொண்டிருக்கு 
ம்போதே சீரகம்கமகுவெந்தியம்‌இ வைகளை மெய்யில்‌ வறுததுப்போட்டு 
ஒருபிடி.கறிவேப்பிலையும்‌ சேர்க்கவேண்‌ )யது வாசனைவேண்டுமானால்‌ 
கொஞ்சம்‌ முருங்கக்காபரிந்த துண்டுகளாவதூ விளாம்பழத்‌ இனோடு 
பேரடவேண்‌.)யது எல்லாவிதமிள குகீருக்கும்‌ கொஞ்சங்கொத்தமல்லி 
யிலையம்போடவேேண்மம்‌ இவைக5டபாகம்‌. 


வேஜஹொருவிதம்‌. 

ப போ துமானசுத்தசலக்‌ இல்‌ ஒருபலம்மிளகுடொடிபோட்டு ஆழா 
க்குதொவரம்பருப்புஞ்சேர்த்து ஒரு சாமம்வேகவைத்துப்‌ பின்புகொ 
ஞ்சம்புளிரசத்தோடு தகுமானவுப்பும்பெயது கடுகுசீரகம்‌ “ள்னாமு 
ளகாய்‌இவைசளை செயயில்‌ வறுத்துப்‌ போடவேண்டும்‌. 


மசசாஷ்டமிளகுநீர்‌. 


ஒ ருபலம்மிளகுங்‌ கொஞ்சக்தொவசம்பருப்பும்‌ ரெய்‌4 வறுத்து 
அரைச்சி தகுமானசலத்திற்போட்டு தகுமானவுப்பும்பெய்‌ நு௮ஞ்சுகா . 
ழிகைபரியக்‌ சம்‌. காயவைக்க ௮ துகாஞ்சுக்கொண்டிருக்கும்போதே தீ 
னியேகொஞ்சஞ்சலத்தில்‌ ஆழாக்குகடலையைவேகவைத்து சலத்தை 
யிறுத்திப்போட்டு ௮ைமிளகுடரில்சேர்த்து அ௮ஞ்சுநிமிஷம்வரையில்‌ 
கர.யவைத்தபின்பு சீ ரகம்கடுகுகொததமல்லிவிதை கொஞ்சங்‌ கறிவேப்‌ 
பிலை அஞ்சுகெல்லிடைபெருங்காயம்‌ இவைகளைகெய்யில்‌ தாளித்திறக்க 


ப்போட வும்மலம்போப ம்‌. 
மகராஷ்‌டமோர்க்குழம்பு. 


அரைபே௮றிக்காலாழாக்கு புளித்தமோரொடுத்ததில்‌ முக்காலா 
ழாக்குகடலைமாவு மணுவீ சம்பலம்வெர்‌ தயப்பொடியும்‌௮வ்வளவேஉப்‌ 
புஇரண்தண்ச்கத்‌தரிக்காப்‌அல்லதுவெள்ளரிக்காய்‌ஆ சய இவைகளை 
.ப்போட்டு எல்லாம்ஈன்‌முகமூன்‌ றுகொதிவருெவளாயில்‌ காயவைத்த 
பின்பு கடுகுசெகம்கெய்யில்வுத்துச்‌ சேர்க்கவேணடியது அன்றியும்‌ 
இசண்‌ $கெட்தமல்லியிணுச்குளையுதில்‌ஏஞ்சமிபிஷ்‌ வாயில்‌ ஊற 
ப்போட. வேண்டியது சூடுண்டாம்‌. 


தெலுக்குமோ/ ர்க்குழம்பு: 
அரையேரிக்கால்பலம்‌ அரிசியை சலக்இல்கதவை, த.அம்ப 
யிலராத்து ௮சைஒன்றை.ஆழாக்குப்புளித்தமோில்கல5கக்‌ கொஞ்‌ 
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நளவீமபாகசாஸ்நிரம்‌. டுக 


சம்வெ்தயப்பொடியும்வுப்பும்கொஞ்சம்வெள்ளரிக்காய்த்‌ துண்‌ களு 
ம்போட்டு மூன்றுகொதிவருகிறவராக்குங்‌ காயவைத்து கடைசியில்௮ 
இன்மேற்சீசகம்கடுகுடள்‌ஞூமுளகாய்‌ கெய்யில்வறுத்துப்‌ போடவேண்‌ 
யத: ' டட 
வெக தயமூம்புளி த்தயிருஞ்‌ 
சேர்ட்‌ தகுழமபு. 

வ-பலம்‌ வெரீதயத் தூளை ௮ ரைசேர்தயிரித்சேர்த்து ஐ துறிமிஷம்‌ 
வரையில்ஊவறவைததுக்‌ கிள்ளுமுளகாய கடுகுசேசம்‌ ௪ றிவேப்பிலை இ. 
வைகளை கெய்யில்வறுத்‌ தப்போட்டு ஈன்முய்க்‌ கலர துவிடவேண் டியது 
மத்யொனபோசனத்‌இல்‌ இதைச்சாதத்‌ தடன்சேர்த்துக்கொண்டிு சா 
ப்பிடலாம்‌ மேகம்போம்‌. 


மகராஷ்டகசம்பா, 


எட்டுட்பலம்‌ புறுப்புளி9படுத்து சலத்திற்கராத்‌ துஒருசட்டி யில்‌ 
வார்த்து முக்காலாழாக்குக்கடலையைசலத்தில்கனியேவேகவைத்து௮ 
த்துடன்சேர்த்து பிற்பாடு ௩௨-பலம்‌ கத்‌ இரிக்காயைத்துண்க்களாக௮ 
ரிக்து அதிர்போட்டுக்கொஞ்சம்வெர்தயம்‌௮ரிசிமா உப்பு இவைகளைச்‌ 
சேர்த்து எல்லாவந்தையும்ஈன்‌முப்க்காயவைத்‌ துக்‌ கொஞ்சம்கடுகு€7 
கம்‌ இள்ளுமுளகாய்பெருங்காயம்‌இவைகளையெய்யில்வறுத்துப்‌ போட 
வண்டும்‌ இ தால்லஉரிசையாகவிருக்கும்‌. 


இயக்கா யிலைமிளகுடீர்‌, 


காலேஅரிக்கால்பலம்மிளகும்‌ அவ்வளவே துக.ரம்பருப்பும்‌ நா 
லுகிள்‌ ளுமூள காயுங்கொஞ்சங்‌ ௩றிகேப்பிலையும்‌எ டுத்து எல்ல! வற்றை” 
யும்‌ஒன்ராயரைத்து இரண்டுபஃ சலத்திற்‌ கலக்கிக்‌ காயவைத்துப்‌ பிற்‌ 
பாடுஇ ரண்டுபலஞ்சீயக்காயிலையை ௮ இற்போட்டுமறுபடியும்‌ மூன்று 
கொஇவருறெவரையில்காயவைத்துப்‌ பின்புவெர்தயம்‌ சீரகம்‌ கடுகு இ 
வைகளைகெய்யில்வருத்‌துச்சேர்க்கவேண்டியது பித்தம்போம்‌. 


மா ங்காய்மிளகு௩ ர்‌. 


பாதிபழுத்த £-மாங்காயெடுத்துத்‌ தோலைச்சிவி ஓவ்‌ வொன்றை 
8ாலாகதுறுத்து லெய்யலிற்காயவைத்‌ துப்பிற்பா டு நிழலில்வைச்திருக்க 


ட10/4260 3 ௩015 14/பர்/2ர்‌ 1௦5௦8௦ பாகர 


௨. 'மிளகுநீர்வகைப்படலம்‌. 


வேண்டியது அல்லது. அவைகளை க்கயற்றிற்கோர்தீது ஒருபட்சம்வரை 
பில்‌ தொங்கவைக்துப்‌ பின்பு ஒருகாள்பரியஈ தம்‌ வெய்யலிற்காயவைத்‌ 
தெமித்து ஒருபானையில்‌ பத்திரப்படுத்தவேண்டிய து பிற்பாடு இரண்‌ 
பெபெலம்மாங்காய்‌கற்நதலெடுத்து ஒருபடிஊற்றுகீரில்‌ ஊறவைத்து கா 
லே௮ரிக்கால்பலம்மீளகும்‌ ௮வ்வளவேஉ ளுத்தம்பருப்பும்‌ ஐ%.துகள்‌ 
ஞமுளகாயும்‌ கெய்யில்வறுத்துக்கொண்டு ஈன்முகறுரைத்து மாங்காய்‌ 
'சலத்திற்கலக்கி யெல்லாவற்றையும்மூவ்றுகொதுவருகிறவரையில்‌ சாய 
. வைத்துப்பிற்பாடு கெர்தயம்‌ கடுகுகறிவேப்பிலை கெய்யில்வறு தத ஐ 
தரெல்லெடை பெருக்காயத்துட ன்‌ சேர்‌ க்கவேண்டியது சுடிகையோடு 
சாப்பி_வும்‌இதைப்புசித்தால்‌ பித்‌ தம்ீம்கும்‌. 


வள்ளிக்ழெங்கு மோர்க்குழம்பு. 


ஒருப்‌ ;அல்ல தஇ ரண்டுபடிமோே டுத்து அதில்ஐ* ௩ துபலம்‌ அரி. 
சி.மாவும்‌ வ -பலம3ெநதயமும்‌ ௮ரைபலம்‌ அ முக்குவாங்கியஉப்பும்‌ [4 

| ட்டுப்பலம்விருத் தமாக த்தவள்ளிக்கழங்கும்சேர்த்து இரண்டரை 
நாழிகை௫மையில்‌ ௮ல்லதுமுறன்‌ றுகொஇவருகிறவரையில்‌ வேகவைத்‌ 

- துப்பின்புபத்துகெல்லெைடைபெர ஈங்காயம்‌ வ-பலம்‌ கறிவேப்பிலை கொ 
ஞ்சம்சீரகம்‌ வெந்தயம்‌ உருக்குவெண்ணெயிலாவது வறுத்துப்போட்‌, 
வேண்டியது வாயுவுபதார்த்தம்‌. 


. கூட்டுக்கறிகள்‌. 


கடலைப்பருப்பு சேர்ந்தவள்ளிக்இழல்கு கூட்டுக்கறி. 
உழக்குகடலைப்பருப்பு வேகவைக்துப்‌ பத்துவள்ளிக்குழம்கைப்‌ 
பொடியாயரிந்து வெர்தபருப்புடன்‌ கொஞ்சம்‌ உப்போடுசேர்த்துக்கெ 
ங்‌: குவெ5த.9றகு ஒருகண்டியில்கெய்வீட்டு ௬-கிள்ளுமுளகாய : உளு 
த்‌ சமபருப்புகடுகுசிரகம்வெ6்‌ தயம்‌ கறிவேப்பிலை இவைகளை வாசனைவ 
ர த்தாளித்‌ துக்கொட்டிக்கொஞ்சம்தேங்காப்பூவுஞ்சேர்த துக்‌ கரண்டியா 
ல்கலச்இ நக்கிவிடவும்‌. 


கத்‌,கரித்காய்‌ வாழைக்காய்‌ 
புடலங்காய்‌ ட சுரைக்காய்‌ | 
பீர்க்கங்காய்‌ ப வெள்ளரிக்காய்‌ 
ரைத்தண்‌0 ன ்‌ கூட்டுக்கறிகள்‌ 


வாழைத்‌, தண்டு 
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நளவீமபாகசாஸ்தாரம்‌. ௩ 


இலைசளைத்‌ கனித்கனிே ப மேல்விலரித்த விதமாகவே செய்து 
கொள்ள வேண்‌. யது, ன 
பச்சைப்பயறு சோந்த உணடக்சிகளம்‌ இவ்விசமாகவேசெய்து 


கெரள்ள வேண்டியது, 


மிளகுநீர்வகைப்படலம்‌- ற ற்றிற ற்று, 
சரணை காராராராாமி ப 


தி திமூனாவது 18. 70மமீரனாய்றர்‌ 210/6 
சட்ணிசா தாரபத்ஜிவகைப்படலம்‌: 


2௮ 


__ அறை வை 
அப்போதைக்கப்போ துசெய்துபு௦க்‌ெ ற நாஞவித 
கறிகளும்‌ துவையல்‌ அல்‌ லதுசட்ணிகளும்‌, 
கத்தரிககாய்வறக்‌. 


இருபதுகீண்ட க.றுப்புக்கத்தரிக்காப்களைஒவ்‌வொவ்ளறாய்‌ ₹ம்பு_. 
ன்காலாச.ப்பிளந்து இரண்டுபலம்‌உளுததம்பருபபு ஒருபலஈ்கிள்ளுமு 
ளகாய்‌இவைகளைகாலுபலம்‌ கெய்யில்‌௮ல்லது உருக்குவெண்ணெயில்‌ 
வறுத்‌ தூப்‌ பத்துநெல்ல்லடை பெருங்காயங்கொஞ்சங்‌ சறிவேப்பிலை 
யோடு அம்மியின்மீ துநேத்தியாய்‌ பொடிசெய்து வெர்தயத்தூளுடன்‌ 
கலந்து பின்பிதைக்‌ கத்தரிக்காய்ப்பிளப்பில்வைத்து மறுபடியும்‌ ஒரு 
அகலசட்டியில்‌இ ரண்டுபலம்செய்விட்டு இற்‌ கக்சரிக்சாயை வறுக்க 
வேண்டியது சட்டிகொள்ளுகிறபிரகாரம்‌ காய்களைப்போட்டுவறுக்கவே 
ன்டியது வறுத்தபின்பு வேழொருபாத்இரத்தில்வைத்து கான்குபலம்ஈ 
ல்லபுளியைப்போதுமானசலச்‌ தீற்கரைத்து மேற்படி சட்டியில்‌ வார்த்‌ 
௮ அத்துடன்கொஞ்சம்‌ உப்பும்வெந்தயத்தூளுஞ்சேர்த்து ஐக்துகிமி 
ஷீவராக்குங்கொதிக்கவைத்‌ துப்பின்புவறுச்தாத்சரிக்காயை௮ இத்போ 
ட்டிப்பின்பு ௮ சபெடுத் துபத்‌ ஈரமாய்‌ உலர்க்கபாத்‌இசத்தில்வைத்‌ துக்‌ 
கொள்ளவும்‌ இதைகுூன்றுஅல்ல நிரான்குதினத்துக்குவைத்துக்கொள்‌ 
ளலாம்‌. 

சம்தரிக்காய்சாதாடஜ்தி, 

காலுகத்தரிக்காய்நெருப்பில்சுட்டுத்‌ தோலைப்போ/இ ஒருகரண்டி, 
உளுத்தம்பருப்பும்‌ கொஞ்சம்கள்‌ ஞூழுளசாயும்‌ ஒருகரண்டியில்‌ கெய்‌ 
யில்வறுத்‌ துக்கொண்டு ௮தை க்மிகாஞ்சிம்‌ உப்புடன்கா யில்சோத்‌ துகை 
பால்பிசைந்‌ துவிடவும்‌, 
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டுச சட்ணிசரதாபச்சீவகைப்ப்டலம்‌. 
்‌ புளிசட்ணி. 
கத்‌ தரிக்காயை அதேபிரகாசம்சுட்டுத்‌ தோலையுரித்துப்‌ பின்பு ஒரு 
வண்ணத்தில்‌ அல்லதுஒருபாத்தரத்திந்கொஞ்சம்புளிரராக்து ௮௫ 
ந்கொஞ்சம்லவணஞ்சேர்த்துக்‌ காய்களைப்பிசைந்‌ தகொ ரசல்‌ ள்ளுமு 


எசாய்கடுகு”ேகம்கறிலேப்பிலைஇவைகளைகெய்பில்கதுத்து . அத்துட 
வ்சேர்க்கவேண்டியது. 
வேருவிதம்‌. 

க,த;தரிர்காயஈளைச்‌ சுட்டுத்தோலை யுரித்‌ துப்போட்டு அச்‌ தூடன்‌ | 
கொஞ ௪ம்உ ளுத்தம்பருப்பு பெருங்காயம்‌ கிள்ளுமுளகாய்‌ இவைகளை 
செய்யில்வறு ம்‌. து ௮.துக்குதகுக்தஉப்புஞ்சேர்த்துப்‌ பிசைந்துவிடவே. 
ண்டியது. 

்‌ புடலங்காய்பஜ்ஜி. 

இசண்‌ிஅிபுடலங்காய்களை விருக்சதுண்டுகளாக அறுத்து அதை 
ஒருபலம்கெய்யில்‌ அல்லது உருக்குவெண்ணெயில்வறு,த்து ஒருபலம்பு 
வி.சசம்‌௮ நில்வார்ச்‌ துக்கொஞ்சம்‌உப்புசேர்த்‌.து பின்புளெளு முளகாய்‌ ' 
கடுகுசிரகம்கறிவேப்பிலை இவைகளையெய்யில்வறுத்‌ துச்‌ சேர்க்கவேண்‌. : 
டும்‌. . ன ஏ 

இசண்டுபுடலய்காய்களை விருக்‌ தமாகத்தறித்‌ துகெய்யில்வறுத து 
வி ரையேரிக்கால்பலம்‌ புளிரசத்துடன்சேர்த்துக்‌ கொஞ்சம்‌ உப்பு 
போட்டு ௮த்துடன்கொஞ்சம்முளகாய்கடுகுசரகம்‌ இவைசளை மெய்மி 
ல்வறுத்துச்சேர்க்கவேண்டியது. ்‌ 

பாகற்காய்புளிசட்ணி. ப 

இசண்டுநீண்டபாகற்காய்களை இன்ன துண்டுகளாக அரிந்து ஒரு ' 
௮ 5லசட்டியில்‌ 9யய்விடாமல்‌ நமுய்வறு ந்து அ தஇல்ககூமான புளி7ச 
மவிட்மி உப்புபோட்டிகொஞ்சம்வெட்‌ தயற்தூள்கடுகு€சகம்ள்ளுமுள 
காய்கறிவேப்பிலை இவைகளை கெய்யில்வறுத்‌ துச்சேர்க்கவேண்டும்‌. 


வேொருவிதம்‌. 
இசண்டுபாகற்காய்களை தனித்தனிஇரண்டுஅல்லதுகான்கு துண்டு 
களாக௮றுற்து கெய்யில்‌அல்லது உரு&குவெண்ணெயில்வறுத்து ௮. 
. இற்புளியம்பழம்சசத்தோஉப்புஞ்சேர்ச்‌ துப்பின்பு கடுகுோரகம்‌ கறி 
வேப்பிலைஇ வைகளை கெய்யில்வறு த்துச்சேர்‌ £கவேண்டும்‌. 


பிறியானிசட்ணி. 


தோல்போக்பயெடஞ்சி வறுத்தகடலைப்பருப்பு ஒ ஒவ்கொள்றுபல 
ம்‌ ச, “ ிவெள்ளப்பூண்டிபுகீன இலையை ஒன்று ரப லம்‌ ௮றை 
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நளவீமபாக்சர்ஸ்திரம்‌... ஒடு 


கொப்பனராத்தேங்காய்பலம்‌ இரண்டரைபலம்‌ கசகசாவெங்கரயந தனி. 
ந்தனிபலம்‌ ௨, கொத்‌ தமல்லிவிதைபலம்‌ முக்கால்‌ வடிககட்டிய தயிர்‌ . 
பலம்‌ ௩, பச்சைமுளகாய்பலம்‌ ௪, இவற்றுள்முளகாயையும்‌ உரித்‌ 
தவெண்காயத்தையும்‌ மெல்லியதாக ரிஈதும்‌ தயிர்தவிர மற்றவஸ்து 
த ம] உ ௩ ஓ ட்‌ ட்‌ ட ்‌்‌ * னு ட்‌ 

க்களைவெவ 2வுகறுரைததும்‌ எல்லாச்சமபாரங்களையும்‌ ஒருஏனத்தி | 


ற்போட்டு ௨-பலம்‌ உப்பைப்பொடி.செய்துதூவி ஒன்ருகப்‌ பிசைந்து 


போதுமானஎலுமிச்சம்பழச்சாறுவிட்மெறுபடியும்பிை ௪நது புலவுமு 
தலியசா.தங்களுக்குபயோகப்படுத்துக. 


மறு ருவகைச்சட்ணி, 


புதீனாச்தழைகசகசாஇரண்டும்‌ஒவ்‌கொருபலம்‌ கொப்பறைத்தே 
ங்காப்‌ பலம்‌ஒன்றை இஞ்சிரூபாயெடை ௨, வெள்ளப்பூண்டுபலம்‌ வ, 
பச்சைமுளகாய்‌-0௮, இவைகளையெல்லா முன்போலவே யரைத்துவ 
ழித்தெித்து ஒருஏனத்தில்‌ முக்கால்பலம்‌ உப்பைப்பொடிசெய்து ௮ 
திற்சேர்த்‌ துத்‌ ககுந்கஎலுமிர்சம்பழச்சாலுவிட்டும பிசைஈதுஉபயோ 
தம துக்கொள்ச. 


வீ 


இதுவுமது. 


கொத்தமல்லித்தழைபலம்‌-௨, கொப்பறைத்தேங்காய்கசகசா இ ப 
ண்டும்சரியெடை யாகப்பலமஅரை, எல்லாவற்தையும்‌ஒருமிக்க ௮ரை 
த்துஎடுத்துக்கொண்டு முககால்பலம்‌ உப்பை. பொடி செய்‌ தூ த்க்ள 

வஎலுமிச்சம்பழரசுத்தோடுசேர்த்துப்பிசைக்துகொள்‌ க. 


இதுவுமது. 
வியஇஞ்பெலம்‌-௨, புன்‌ ரழைரூபாயெடை-௧, கொத்தமல்லி 


சீதழைரூபாயெடை-௭, பச்சைமுள காய்கசகசாகொப்பறைத்தேங்கா 
பவகைக்குரூபாயெடை- ௨,)பொடி.செய்த உப்பு உரித்தவெண்காயம்‌ த: 
னித்தனிரூபாயெடைமூன்றறை இவைகளையெல்லாம்‌ ஒன்ருயனராத்து 
முந்றிரிகைக்காழு.கருப்புக்காடிகடலைக்காடி இம்மான்றுள்‌ போதுமான 


மட்டம்விட்டுப்பிசை்‌ துகொள்க, 
6 


இ௮வுமது 


கறிவேட்பிலைதோலாயெடை ௨, இஞ்சிகொப்பஉநத்தேககாய்க௪ 
கசரவெண்சாயந்வகை ஒன்றுச்சுகோலாெடை- 5, 9வள்ளைப்பூண்டு 
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௫௬ சட்ணிசாதாபச்‌ வெகைப்ப்டலம்‌. 


கோலாயெடை ௮ரை பச்சமுளகாய்ப இனெட்டு இவைகள்யெல்லாம்‌ஒ 
ன்முக ௮ரைத்துப்பொடிசெய்த உப்புதோலாயெடை மூணுசேர்த்து 
பெலுமிச்சம்பழச்ச: வது மேற்படிகாடியாவ து புளிமாகளம்பழச்சா 
முவதுவிட்டுப்பிசைரந்‌ துஉபயேகஞ்செய்துகொள் க 


நெல்லிக்காய்ச்சட்ணி 


ப.இனைந்துகெல்லிக்காய்கள்‌ அடுப்புக்கும்பியில்‌ புழுக்கவைத்து 
யெடுத்து ஆறியபின்விரைகள்போக்கி அதனோடு கொத்தமல்லித்தழை 
கொப்பறைத்தேங்காய்வகைக்குரூபாயெடை ௧, உட்புரூபாயெடை-௨, 
வெள்ளப்பூண்ம்வெல்காயம்‌ ஒவ்‌வொான்றுமரூபாயெடை௮றை பச்சை 
முளகாய ॥௨, இவற்றைதன்றரு5 அரைத்‌ துமேற்சொல்லிய மூவகைப்பு 
ளிப்புகளிலொன்றைவார்த்துப்பிசைக் துவைத்துக்கொள் ௧. 


மற்ஜொருவகை, 


நெல்லிக்காய்‌ ॥௨-௮ல்லது ம௫-எடுத்‌ து முன்சொன்னபட ப்ச்கு 
வஞ்‌ சேய து உ-ரூபாயெடைவுப்பு க.ரூபாயெடை கொத்தமல்லித்தழை 
வகைஒன்றுக்கு ௮ரை கதோலாயெடைபுதீனாஇலை கொப்பறைத்தேய்‌ 
காய-வ-தோலாயெடை ௧௪௧௪ர எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாக அ௮னாத்து 
மேற்படி புளிட்புமூன்றில்‌ஒன்றைச்சேர்த்துப்‌ பிசைந்துவைத்‌ துக்கொ 
ள்க, 


கத்தரிக்கரய்சட்ணி. 


௩-கததரிக்காயைஅடுப்புக்கும்மியில்‌ புழுங்கவைத்து யெடுத்து£ 
ரிழ்கமுவி மேல்தோலுரித்து ஒருஏனத்‌தில்வைத்‌ துக்கொண்டு பச்சை 
முகாய்‌-௰ - வுப்பு தோலாபெடை ௫.- -கொத்தமல்லித்தழை தோலா. 
யெடை ௩-வெங்காயம்தோலாயெடை ௨- வெள்ளப்பூண்டுே தாலாயெ 
டை க-இவைகளைச்சேர்த்தரைத்‌ துமேம்படி.புளிப்பிமூன்றில்‌ ஒ ன்றை. 
வார்த்‌ அப்பிசைர்‌ துபுஇக்‌ கவேண்டும்‌. 


செஸ்கிக்கயும்பிரண்டையுஞ்சேர்க்கட்ணி 


பஇனை,து கெலலிக்கரய்கள்‌ முன்‌சொல்லியபட. பக்குவப்படுத்தி 


சரியெடைப்‌ பிரண்டையை நீரில்‌ கால்மணிவசையில்கே வித்து யெ 
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1% 


தளவீமபாகசால்இரம்‌,  ... ஐஏ. 
ததுரைத்துடைத்‌ துவிட்டு இவ்விரண்டையும்முணுதோலாயெடை 
வுபபையும்‌ பதினைந்து பச்சைமுளகாய்கள்‌ இசண்டுகோலாயெடைக்‌ 
கொப்பறைச்சேங்கரயையும்‌ -தோலாயெடைக்‌ கொத்தமல்லித்தழை 
பும்வகையொன்றுக்கு அறழைதோலாயெடைக்கச்கசா வெள்ளப்பூண்டு 
வெங்காயம்‌ முயரைத்து ஒருஏனத்தில்வைத்து மேலே சொல்லியபு 
ளிப்புகளில்‌ ஒன்றைச்சேர்த்நுப்‌ பிசைக்து போசனத்தில்‌ வைத்துக்‌ 
கொள்க 


மேற்படி காளிக்கசட்ணி. 


மேற்கூறியஅளவுகெல்லிக்காய்‌ பிரண்டைகள்பக்குவப்படுத்தி அ 
ந்தப்படியேசம்பாரங்களாத்துச்சேர்த்து புளிட்புமான்றில்‌ இஷ்டமான 
மொன்றைவார்த்றுத்‌ காளிசஞ்செய்துவைச்துக்கொள்க. 


மாதுளம்பூவும்கெல்லிக்காயுஞ்சே்‌்ஈ தசட்ணி. 


மாதுளம்பூ ௨0- அதற்குச்சரியெடை கெல்லிக்காய்‌ இவற்றில்‌ பூ 
ை.அடுப்பின்மேல்சட்டிவைத் து ௮ இில்‌இளம்பதமாகவறுத்து காயை 
முன்போலவே பஃககுவப்படுத்‌ இ இவ்விசண்டையும்‌ உப்பு தோலாயே 
டை மூணேமுக்கால்பச்சைமுளகாய்‌ இறவத்திஒண்ணு கறிவேப்பிலை 
ேததோலாயெடை அறை கொப்ப [த்‌ தங்காய்‌ கொத்தமல்லித்தழை பு/ 
8னாஇஞ்டிஒவ்வொன்றும்‌ தோலாஃயடை ௧, வெள்ளைப்பூண்டு வெங்‌ 
காய மவகைவொன் றுக்குதேோலா2யடை அறை இவைள ஒனமு கவே 
அரைத்து ஒருஏல ச்‌ இல்‌ இசண்மீகரண்டிெய்வரர்த்து ௮ துகாயநதுவ 
ம்பகுவச்தில்‌ அஇம்போட்டுச்தாளித்து உபயேர்கட்படுத்‌ இக்கொ 


(இர 


புளிமா தஎம்பிஞ்சு ச்ச்ட்ணி 


புளிமா தளம்‌ பிஞ்ச்களில்‌ வீழு௮ல்லது ௮-இறியவைகளாகக்‌ 
கொண்டிவந்து அவற்தின்றாகவ்களையு 5 காம்புகளையும்‌ ௮றுத்தெரிக்து 
அபபிஞ்சையும்பச்சைமுளகராய்‌ பதிினொன்றையும்‌ கொத்கமல்லியிலை 
புதீனா க. தழை இசண்மம்‌ ஓவ93வாரு தட்டெடை சீவிய கொப்பறைத்‌ 
மேங்காய்த்நுட்டெடை மூணு கசகசா மோலாயெடை அரை தோல்‌ 
போத) இஞ்சிரபா யெஉட க-வெள்ளப்பூண்டு கதோலாயெடை-௨-இ 

ரூ ன்‌ ்‌ வ த. , உ ட , 

உ ெொம்சிறி தம்காவீடரிமல்‌ எலு மிச்சமபழச்சாறு விட்டி அல்லு 
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டு௮ : சட்ணிசாதாபச்வெகைப்படலம்‌. 


சகு தஉப்புப்பொடி சேர்த்து மேற்படி பழச்சாறு மறுபடியும்‌ விட்டுக்‌ 
கெட்டியாகவேபிசைந்து ஏ ழெட்கொள்வரையில்‌ உபயோகப்படுத்திக்‌ 
கொள்ளலாம்‌ இ௫்தச்சட்ணிஇசண்‌? “மூன்ற கணக்கு ப்பில்‌ ௮ இகர 
கரமாயிரு கும்‌ 
மாநகாயச்சட்ணி. 
மரத்தில்கின்றும்‌இற க்கிய ஈ-மாங்காய்களை ஆற்றுக்கால்‌£ீரில்‌ கொ. 
ட்டி. எ?த்துத்துை_த்‌.துக்‌ கூர்மையானசூரியால்மேல்தோலைச்‌€விவிட்‌ 
மி ஒவ்‌ ”வாருகாயாகக்கையில்வைத்‌ துக்கொண்டு அரிந்து கடலைப்பிர 
மாணத்துண்டுகளாகஅறு ந்‌ துக்‌ கொட்டைகளை எறிர்‌ துவிடவேண்டும்‌ 
செத்தைமண்‌இல்லாம்ல்‌ஆய்கதஇ சண்டரைபடி உப்பைவெய்பலில்‌ ௨- 
மணிமே ரம்க'யவைக்‌ துப்பொடிசெய்து ௮-பலம்‌ முளகாய்‌ உ - பலம்‌ 
மிளகு ௫-..லம்‌ கடுகு ஈ:ன்குபலம்‌€ரகம்‌ வெர்தயங்கள்‌ நகாலரைபல : 
ம்மஞ்சள்‌ ஒவ்வொருபலம்சாதஇக்காய்‌ சாதிபத்திரி ஏலக்காய்‌ ங-பலம்‌ 
இலவங்கம்‌ அரைபலம்குங்குமப்பூ மஞ்சள் தவிர மற்றயாஷையும்தனி 
திநனியாககெய்யில்வறுத்‌ து இவற்றையும்‌ மஞ்சளோடுகூடப்பொடிசெ 
ய்து ஒண்ணேகால்‌அரிக்கால்விசைகூறெண்ணெயில்‌ சேர்த்துப்பிசை 
நது மேற்படி மாங்காய்ச்சிறு நுண்டுகளை ௮ தனோடி சேர்த்‌ துக்கிளறி 
அகலவாய்ப்பாத்‌ இரத்தில்‌ ௮ரைபடிரொய்வார்த்து அடுப்பின்மேல்வை 
க்து5கரய்துவரும்பக்குவத்தில்‌ ௨-பலம்‌ வெள்ளைப்பூண்டையும்வகை 
கு ஒன்றறைபலமச€ீகம்வெர்‌ தயங்களையும்‌ ௨- பிடிக்கறிவேப்பிலையும்‌ 
போட்டு சிவ துவரும்டோ.து மேலேகளறிவைச்‌ இருப்பை ௮ இலே 
எிதறுக்கொட்டிச்சட்வேத்சால்செவ்வையாய்க்ெறி மூடித்தாளித்து 
புகை௮டம்‌ினபி.ப்பு தகுமானசாடயில்சேர்த்துச்‌ சலையால்‌ வாயைக்க 
ட்டி. முடிபால்மூடி ௮-ள்‌ ெய்யலில்வைத்து அதன்மேல்‌ உபயோூ 
த்துக்‌ ஈாள்ளலாம்‌ பிறா ஒருபட்சத்‌ துக்கொருகாள்‌ வெய்யலில்வை 
தீதுக்கெொரண்டே வர ஷேண்மம்‌ 


விளாங்காய்ச்சட்ணி. 


விளாங்காய்களின்மேலோட்டையும்‌ உள்விதைசளையும்கீக்கு மற்ற 
பாக.த்தில்‌இ சண்டிபலம்‌9௮:த்தெரத்து ௮தனோூ பத்துப்பச்சைமுள 
காயைபு௦ வகையொன்றுக்கு ஒரரூபாயெடையாகக்‌ கொத்தமல்லீயி 
லையையும்‌ பு$ீனாக்தழையையும்‌ சியியஇஞ்சியையும்‌ ஒவ்‌ அவான்றும்‌ 


௮லரூபாயெடையாகக்‌ கசஃசாவையும்‌ வறுத்த கடலையும்‌ ஒன்றரை 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


நளவீமபாக்சாலஸ்இரம்‌: டட்டுகூ 


ரபாபெடைச்சீவிய கொப்பறைக்‌ ரேங்காயையும்‌ இ.ரண்டூரூபாயெ 
டைஉரித்தவெள்ளைட்பூண்டையும்‌ கீர்விடாமல்‌ எலுமிச்சம்பழச்சாறு 
விட்டு நன்ருபனாத்‌ துப்பின்பு கும்‌. கஉட்புட்பொடிசேர்த்து மறுபடியு 
ம்‌ எலுமிச்சம்பழச்சாறுவிட்டு இனுகப்பிசைந்து ஒருஏனத்தில லவ 
த்துஃகொண்டி உபயோகப்படுத்‌ இஃ கொள்ளலாம்‌. 


சட்ணிகளைச்சிலகாள்வனாயில்‌ வைத்துக்கொள்ள வேண்டுமென்‌ 
முல்‌ ?மற்படி. பழச்சாறுவிட்டே அரைத்‌ துப்பிசையவேண்டூம்‌ 


முள்ளம்‌இழங்குபாகற்பிஞ்சுபண்டப்பிஞ்சு அவளரப்பிஞ்சு முத 
லானவைகளில்கிழங்கைவெதுப்பாமலும்‌ பிஞ்சுகளைவெ துப்பியும்‌ மே 
லேசொல்லியப. பக்கு வபபடுத்மிப போசனச்‌ துக்குபயோகப்ப நிதஇக்‌ . 
கொள்க 


நார்த்தங்காய்புளிகொஜ்சு 


இரண்ூரர்த்‌, ச௫்காயகளைச்டுறி ப.துண்டுகளாகஅரிக்த ந்து ஒ ௬௮ கல. 
ச்சட்டியையமிப்பேற்றி ஒன்றறைபலம்‌கெய்விட்டு ௮ தைட்பெய்து வெ 
காவறுத்து ஒன்றரைபலம்புளி ரைத்‌ தவிட்டு ஒரு 2சண்‌.ஃயில்கெய்வி 
ட்மிறுரிந்தபச்சை முளகாய்்‌௮ல்ல துஉலாந2முளரய உளுத்ம்பருப்பு 
கமிகுகெந்தயம்‌€ரகம்பெருங்காயம்‌ கறிவேப்பிலை இனவகளை த தாளித்‌ 
து ௮இற்கொட்டி ௫- -பலம்வெல்லம்போட்டுச்சண்டக்காய்க்தபின்‌ னித. : 


க்கிக்கொள்ள 5 வும்‌ 


இச்டலி க்காயஎலும்ச்சங்காய்ப்புளிகொஜ்சு களும்‌ மேல்கிதித்சலி 


ஈமாஃவேசெய்து௨ பயோகப்படுத்‌இக்‌கொள்ள வேண்டியது 
உளுந்துவடைபச்௪டி 


பத்துஉளுந்தவடைசுட்டும்கொண்டு ௫-பலம்புளி ௫-பலம்‌ வெ 
லலம்‌இவ்விரண்டையுக்கெ :ஞ்சஞசலம்விட்டுக்கமாத்துலைத்து ஒரு 
கரண்டி யில்கெய்விட்டுஉளுச்‌ தம்பருப்புகடுகுச ரசம்வெர்தயம்‌ பேரும்‌ 
காயம்‌ இறைகளைத்தாளித்துப்புளிரசத்திற்கொட்டி வடை .களைப்பொடி. 
களாகுரிந்து மேற்ப: 9புளிரசத்தித்பெய்துசலந்துவிடவேண்டியதுவா 


ய்‌ வுணடாம்‌ 


டி 
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௬௮௦ சட்ணிசாதாபச்சவகைப்படலம்‌. 
மாங்காபப்பபச்சடி, 


மேல்விவரித்தவிதமாகப்‌ புளிசஞ்சித்சஞ்செய்து மாங்காய்களை 
தோல்வி. பபொடி:பாக௮ரிந்த அகிதிசர்ச்துவிடவேண்டியது பித்த 
அசோசிகம்போம்‌. 


/ 


வெள்ளரிக்காய்ப்பச்சடி., 
மாங்‌ தாய்க்குச்சொல்‌ லியவிஇிட்படசெய்து ரக. ரவேண்டியது நீர்ப்‌ 
பண்டம்சலிப்பு 


துவரம்பருப்பு துவையல்‌. 


அரைஆழாக்குதுவசம்பருப்பைப்பத்‌ துள்ளுமுளசாயுடன்‌ ஒரு 
கரண்டியில்ெய்சேர்த்‌ தவறுத்‌ துக்கொண் டு௮தனேசி போதுமான உ 
ப்புஈலக்‌துசலம்விட்டுகேழ ௮ த்து அசைச்சாதத்துடன்‌ , பிசை£து 
சாப்பிடவேண்டும்‌. 


தவரம்பருப்புப்புளித்‌ துவையல்‌, 


அவ்வளவே துவசம்பருப்பும்முள காயும்‌ கெய்யில்வறுத்துக்கொட்‌ 
டையெதெதது காலேமாகாணிபலம்புளியும்‌ போ தமானஉப்புடன்மேற்‌ 
சொல்லியபடி.௮ ரைக்கவேண்டும்‌.நரோட கம்டேரம்‌ 


உளுத்தம்பருப்புச்சாதாத்‌ துவைபல்‌ 


அனரைஆழாக்குஉளுத்‌ தம்பருப்பையெய்யில்‌௮ல்லது உருக்குலெ 
ண்ணெய்யில்வறுத்‌ துக்கொண்டு ௮ம்‌ துடன்வறுத்தபத்‌ துமுளசாயும்‌உ 
ட்புஞ்சோத்து நெகுழஅமாத்துச்‌ சாதத்துடன்‌ செர்த்துச்சாப்பிடவே 
ண்யது 


இஃதப்பிசகாரம்‌ துவரம்பருப்பு த்‌ துகையலுஞ்செய்யலாம்‌ 
வேறொருவிதம்‌. 


மேற்சொல்லிய அவ்வளவேஉளுச்தம்பருப்பைத்‌ தனியேவறுத 
துச்சலம்விட்டுகெகுழ௮ராத்துப்பின்பு ௮ இல்காலேமாகாணிபலம்‌ பு 
லியம்பழரசமும்தகும்‌ தஉப்பும்‌ வறுத்தகரிவேப்பிலையும்‌ மூன்று கெல்‌' 
லை டைபபெருக்க ! யமுங்கலந்து பின்‌ லுஞ்‌ சற்‌ தாக்க வேண்டும்‌, 
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நீளவிமபாகசாஸ்திரம்‌ க 
பச்சைப்பயறுசாதாம்‌ துவையல்‌, 


நி ஆழாக்கு சுபச்‌ சைப்பயறுபத துகள்‌ ளுமுளகாய்‌ஒருரல்லெடை 
ப்பைருஙகாயம்‌ ஆ ூயெஇவைசளை கெய்யில்வறுத்‌ து ௮௮) தப்போதுமான 
உப்புடன்சலத்தில்௮அரைத்துக்கொண்டு மெல்லீசுசாதத்துடன்‌ சாப்பி 
டவேண்மும்‌, | 
பச்சைப்பயறுபுளித்‌ நவையல்‌. 


அனை அழாக்குபச்சைப்பயறும்‌ இருபதமுள எயும்‌ மெய்யில்வ 
றத்துக்கொண்டு அுஇற்கொஞ்சம்புளிரச. மம உப்பும்‌ கறி3ேப்பிலையு 
பெய்து எல்லாவற்றையும்‌ சன்முயரைத்றுக்கொள்ளவேண்டும்‌. இள 
பழஞ்சாதததுக்குபயோகமாரும்‌. 


கொள்சேம் ர சாகாக்‌ துவையல்‌, 


அனரைஆழாக்குக்கொள்ளும்‌ பத்‌ சமுளகாயும்‌ மெய்யில்வறுத்துக்‌ 
சொண்டு கொஞ்சம்விய்பைச்சேர்ம்துச்சலம்விட்டரைத்துப்‌ பழஞ்சா 
தத்‌ திற்குபயோசப்படுத்‌தஇக்கொள்ளவேண்டியது. 


கொள்சேர்க்தசா தாபுளித்‌ துவையல்‌, 


ஆழாக்குக்கொள்ளும்கொஞ்சமுளகாயும்‌ செய்யில்வறுத து அ.தி 

_ ந்கொஞ்சம்‌உப்பும்புளியுஞ்சேர்த்‌ துச்சலம்விட்டு ஈன்ருயரைத்‌ துக்கொ 
ள்ளவேண்டும்‌ இ தறுபிள்ளைகளுக்கும்‌ ஸ்ரீகளு 4குழுப்யோகமாரும்‌ 
மரு துமுறிவாம்‌. 


சேப்பங்கிழங்குசா தாத்‌ துவையல்‌. 


இரண்டுபலஞ்சேப்பங்கிபூககைவேகவைத்துத்‌ தோ லையுரித்‌ துவி 
_ட்ில்‌ஒருகரண்டி உளுத்தம்பருட்பும்முளகாயும்சேர்த்‌ து செய்யில்‌ 
வறுத்து எல்லாவற்றையும்சகுஈ்த உப்புடன்‌ சலம்விட்டு“-௮மாத்துக்‌ 
கொள்ளவேண்டும்‌. 


சேப்பங்கிழங்கு 9நயச தவையல்‌, 


பெரியகழம்காயிருந்தால்‌ அன சச்சின்னத்‌ துண்மிகளாச௮ரிமது.௮ 

கலமாயிருக்கிற ஒருபாத்திரத்தில்‌ இசணசிுபலம்‌ மெய்வீட்டிப்‌ பத்துமு 

ளகாஉளுகத்தம்பருப்புடப இவைகளுடன்‌ வத்‌ ஐுக3. மாண்டு கொ 

_ ஒசம்‌உப்புபுளிசேர்த்‌ துச்சலம்விடாமல்‌ எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றா௧௮ 
_ ரைத்துக்கொள்ளவேண்டும்‌ வாதபிக்கம்போம்‌, 
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௭௬௪, ்‌ சட்ணிசாதாப்ச்சவகைப்படலம்‌. 
கருணைக்கிழங்குசா சரகெய்ச்‌ துவையல்‌. 


ஒருவெள்ளை சாஇகருணைக்ழல்கை அகேகதுண்டுகளாக அரி? 
துகொண்டு ௮வைகளைப்போதுமானகெய்யில்‌ உ சர தம்பருப்புமுளசா 
ய்‌ புளி ஈரி 2 வப்பிலை இவைகளுடனவறுத்‌ தக்கொண்.டி ௮ வைஈளோடு 
கொஞ்சம்‌ உப்புபோட்டு சலமில்ல ஈமல்கெகிழ அரைத்துக்‌ மிகாள்ளவே 
ண்‌$ம்‌. 

| கருணைக்கிழங்குசாதாத்‌ துவையல்‌. 

ஒ நபலம்கருணைக்கிழங்கை வோவவைத்தூத்‌ தோலையெடிச்‌ தவிட்‌ 
ம்‌ ஒருசண்டி உளுச்சம்பருப்பும்முளகாயும்‌ கெயயில்வறுத்து உப்புட 
ன்மிகவும்கெிழஅ௮மாத்து வெந்தகழெங்குடன்சேர் து எல்ல(வற்றை . 
யும்‌ ॥றுபடியுப மெதுவாயனாத்து எந தப்பாத இரத்‌ திலாவதுவைத்‌ துக்‌ 
கொள்ளவேண்டும்‌ இ.துஇ சாபோசனத்துக்கு தவும்‌. 


கருணைக்கிழக்குபுளிச்‌ துவையல்‌. 

கிழங்கை ெருப்பில்சுட்டுத்தோலையுரித்‌.து வ-ஆழ £க்கு உளுத்சம்‌ 
பருப்புங்கொஞ்சம்முளகாயும்கெய்யில்‌வஅுத்துக்கொஞ்சம்‌உப்பும்புளி 
யுஞ்சேர்த்‌ து எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாக அமைத்துக்கொண்டு இராப்‌ 
போஜனத்து க்ஞூவழமங்இக்கொள்ளலாம்‌. 

வாழைக்காய்‌ ம்‌. துவையல்‌, 

மானகுல்லது ஐா துவாழைக்காய்களை செருப்பிந்சுட்டுத்‌ தோ 
லைவாக இ வ-ஆழாக்குஉளுத்தம்பருப்பும்‌ கொஞ்சம்முளகாயும்ளெய்யி 
ல்வறுதிதுக்கொண்டு இவ்விரண்டை யுபமுதல்்‌௮அரைத்‌ துப்பின்புஇவை 
களைவாழைக்கரயுடன்சேர்த்து மனறுபடியுங்கொஞ்சம்‌உப்புசேர்த்து ௮ 
லக்ககேண்டும்‌. - ்‌ 

வாழைக்க।ய்ப்புளித்‌ துவையல்‌. 

வாழைக்காய்களைகெருப்பிற்சட்டுத்‌ தோலைச€வி இரண்டு துண்டு 
களாகஅறுதது அதையே_௮ரிக்காபலம்புளி கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்‌ 
புமுளகாய்‌ ப.இ வைகளையெய்யில்வறுத்துக்‌ சொஞ்சம்‌உப்பு ன்‌ அ. 
சைத்துச்சுட்டவாழைக்காய்சஞடன்சேர்த்து மனுபடியுமவனாத்து எ. 
மித்‌ துக்கொண்டு இசாப்டேஜத் துக்கு வைதக்‌ துக்கொள்ள வேண்டும்‌ 
வாயுவுணடாம்‌. 

வரழை 5தண்‌3. 

வாழைத தண்டை. வில்லைவில்லையா க௮று தலுக்கொண்டுபின்‌ புசிறி 

ய இண்டு-ளா கறரிக்துதோலைச்‌சவிசல்லு சலில்‌இ 9 துக்கொண்டு பின்‌. 
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்‌ த த்‌ ப்‌ ்‌ 
நளவீமபாகசால்இரம்‌;. ௭௬௩ 


பு ஈல்லசல்‌இல்கமுவி அஇில்‌சஈான்கு௮ல்‌லது எட்‌ட$ப்பலம்‌ புளித்‌ தயிரு' 
்கொஞ்சம்‌உப்பு.பவெந்தயத்‌ தூளுஞ்‌ ?சர்த்து ௮0 தாகெடுகுசீசகம்‌ மு 
ளகாய்‌ ஆகிய இவை-ளை ஸ்ப்பில்‌வறுத்துப்‌போடகேண்டியது நீரிறப்‌ 


கும்‌. 
வேழ விதம்‌, 


மேல்வி௫த்தபடி கண்டை அறுத்து இடித்துகழுவிப்‌ பின்பு௮இ ட 
ற்புளி ரசம்விட்டு மேலுங்கொஞ்சம்‌உப்பும்வெர்தயத்நூளும்‌ வறுத்தக 
[ஞ்ச ரகமுஞ்சேர்க்கவேண்‌ு யது. 


வாழைப்பூசா காத்து வையல்‌, 


வாழைப்முவிஃ ரிலிரூக்தெ ஈரம்பையெடுத்து வீட்டி பூவைமெல்லீசா 
க.அரி 85 துகொஞ்சம்‌உப்பு 2 2சர்ந்திடித்துஅதைக்கழமுவிக்‌ ௧ £ற்நில்லெநி' 
மிஷவரைக்கும்‌ஆற வதறுப்பின்பு உளுந்றுமுளகாய்‌ இலைகளையெய்‌ 
பில்வறுத்து அ இத்‌ ?சர்த்துக்கொஞ்சம்‌உ ப்‌. போட்டு கொஞ்சம்‌ சலம்‌ 
எிட்ளெல்லாவத்றையும்‌ ஒன்ருகவுரைத்துக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌ தம்‌: 


போம்‌, 
புளியம்பிஞ்சு துவையல்‌. 


கால்‌ அல்ல த அ௮ரைசேர்புளியம்பிஞ்சை சொஞ்‌ சம்‌ உட்புடோட்றடு 
அமில அரைத்து துப்பின்புஒருகரண்டியில்கெய்விட்‌ூெளுமுளகாய 
குக ௩றிவேப்பிலை இ வைகளை கறுத்து ௮ தனோ0ே சர்தது அரைக்க 


வேண்டும்‌ 
புளி.ங்ாயும்வாழைக்கட்டையுஞ்‌ சரக்‌ தபச்சடி, 


மேற்சொல்லீயஅவ்‌ வள வபுளியபிஞ்சோடுகொஞ்சம்பச்சைமுள 
யும்‌ மஞ்சற்றூளாம்‌உப்புஞ்சேர்த் துறைத்‌ து அதை ஒருபாத்திசத. 
நிற்போட்டு வாழைத்தண்டைஅல்லது வாழைக்கட்டையைச்‌ சிறுக௮ 
வத்து அதைஉரல்ல்உறுப்பிவேண்‌டயமட்டூம்‌ குளிர்க்தசலத்தில்கமு 
விட்பின்பு அனாத்தபுளியம்பிஞ்சுடன்‌௮ைச்சோத்துக்‌ கொஞ்சங்‌ க 
ம கு” சகம்கிள்ளுமுளகாய்‌ஆகியஇவைகளை அய்யிலவ.றுத்து: ஓ ன்முூக்க்‌ 
கல துகொள்ளவேண்டும இதை ஓருவாரதுதுர்கு வைத்துக்கொள்ள 


வேண்டம்‌ இதுரு சியாகவிழுக்கும்‌ சத்‌ நிய்பண்‌ டம. 
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௬௪ சட்ணிசாதாபச்செவெகைப்படலம்‌. 
வாழைப்‌ பூபுளிச துவையல்‌. 


மேற்செ £ல்லியபடி. வாழைப்பூவை சித்தப்படுத்தி உளுத்தம்பரு 
ட்பு ள்‌ ளூமுளக1ய பருக்காயம்‌ இவைகளை கெயயில்வறுத்‌ துககொண் 
டுகொஞ்சம்‌உப்பு புளிசசல்கல£ துஎல்லாவற்றையும்‌ ஈன்ற பராம்‌ தப்ப 
கற்்‌போச.ஏத்துக்குவல்லதுஇசாடோசனத்துக்கு வழங்கக்கொள்ள வே 
ண்‌ ம்‌. 
வாழைப்பழபச்ச... 
புளிஉப்புமஞ்சற்நூள்வறுத்தகடுகு£€ரகம்‌ இவைகளைச்‌ ?சர்த்‌ தபு 
ளிசசம்சித்தஞ்செய்து௮தில்வாழப்பழத்தைத்தோலைவுரித்‌ துஎல்லாவற்‌ 
றையும்‌ ஒன்‌ ரூய்க்கூட்டிக்கொள்ளவும்‌இ துமிகவும்ரு9பாயிருக்கும்‌.. 
வாழை பபழபச்சமு.. 


கெய்பில்வறுக்கத கொஞ்சம்மஞ்‌ ஈற்றாள்‌ வெர்தயமுதலாஇயவைக 
ளைச்சேர்ச்‌ துத்தகுர்‌ ததயிரில்வாழப்பழத்தோ லைவுரிக்துவிட்டுவில்லைவி 
ல்லை பாகரிந்‌ துசேர்க்கவேண்‌ ;யது. 


சாதா ரணமானபுளி3 துவையல்‌. 


ஒருபல:பபு துப்புளி.பம்பழத்தை அமமியில்‌ அரை த.து அஇங்கொ 
ஞ்சம்‌உளுத்‌தம்பருப்புகடுகு€ரகம்‌ கரிகேப்பிலை இவைகள்‌ கெய்யில்‌க 
ள்ளுமுளகாயுடன்வறுத்து உப்புடன்‌ ௮ரைததபுளியுடன்சேர்த்து மறு 
படியும்‌ ௮ரைத்துப்பழஞ்‌ சாததஇற்குக்கூட்டிக்கொள்ள வேண்டும்‌. 
கொத்தமல்லியிலைத துகையல்‌. 


ஒன்ன ௮ல்லதுஇரண்டுி இளசாயிருக்தெசொத்தமல்‌ லி இலையின்‌ 
காம்புஈள்‌ இரித்தி இலையைக்கமுவி ௮ரைபலம்‌ஈல்லபுளியை ௮ரைச்ச 
சீர கம்கடு சமுஈகாய்கரி3வப்பிலை இவைகள்வறுப்பிட்டூபின்பு கூடுமா 
னஉப்பும மஞ்சத்தூளுங்கூட்‌9 எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்ராகக்கூட்டிரெ 
இழ அனாச்சிக்ொண்டு அ தைம்‌ தியான சாப்பாட்டுக்கொள்ளவும்‌ஒரு 
காளுக்குமாத்திரம்‌வைச்சிக்கொள்ள வேண்‌ூம்பித்‌ தம்போம்‌. 


கொத்தமல்லியிலையுந்தயிருஞ்சேர்ந்தபச்சடி. 
கால்சேர்தயிரிற்கொஞ்சஞ்சோம்பும்‌ உப்பும்சலந்துஇரணடி அல்‌ 
ல.தமன்‌ ௮ுகட்டுிக்கொத்தமல்லியிலையைவேரையுக்கண்டையும்‌ அறுதி 
து௮ரைத்‌ து2௦ற்‌ சொல்லிபதயிருடல்‌ கல£து:9௮புசீரகம்ளெளுமுளார்‌ 
ய௫ைள்‌ ய்யில்வறுத்து ௮திற்போடவேண்மிம்‌ பிக்சறுரோ௫ிகம்‌ 
போம்‌. 
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நள்வீமபாகசால்திரம்‌. . ௬௫: 
ப ப்ச்சைமுளகாயும்புளியுஞ்சேர்ந்தபச்‌௪டி. 


அரிக்காசேர்பச்சைமுளகாயெடுத்து ஒவ்வொருமுளகாயை நான்‌ 
குகூழுகரிர் து கெய்யில்வறுத்‌ துக்கொண்டு அதோரகம்கடுகுவெ 
ந;யம்கொத்தமல்லி இனவ-ளை செய்யில்வஅத்‌.த உப்பும்‌ புளிரசமுன்‌ 
கூட்டவேண்டும்‌ 


பச்சைமூள காயுந்தயிருஞ்சேர்ந்தபச்ச. 


மேத்சொல்லியபிரகாரம்பச்சைமுளகாமயைஅறுத்துகொண்டு ்‌. 
நை$ீரகம்கடு சிகுவெர்தயம்கொத்‌ தமல்லியிலைன்குகெல்லெடைபெரும்‌ 
காயம்‌இவைகீளுடன்கெ. ண்ணெயில்‌அல்ல து”ஈல்லெண்ணெயில்கறுத்‌ 
இப்மீ ி பாதுமானவுப்புடன்சயிரிற்சேர்த்‌ து௮தன்மேற்கொஞ்சம்‌ மஞ்ச 


ள்பொடி. யைத்தூவமேண்டியது 
18, டடம னாம்ட 21/10 
விளாம்பழத்து வையல்‌. ன ரூ 


௪ - அல்லது ௫-விளாம்பழக்கையுடைகச்துப்‌ பழத்திற்கொஞ்சம்‌ 
வுப்புவெட்சயப்பொடி. இவைகளைச்சேர்த்துக்கொஞ்சம்‌ கடுகுேசம்மு 
சகாய்கறிவேப்பிலை இவைகளை வறுத்து எல்லாவத்தையும்‌ ஒன்றாகச்‌ 
சேர்த்து௮அரைக்கவேண்டும்‌. ட 


வி 


ளாம்பழமுந்தயிருஞசோ்‌தபச்‌ எடி, 
மேக்சொல்லியக்‌ தனை விளாம்பழமெிித்து வுடைத்து பழத்த 
லேவுப்புமஞ்சளபொடியஞ்சேர்த்‌ துத்‌தகுமான தயிரிற்கலக்க பின்புகடு 
குசீரகம்முளகாய்கறி?வப்பிலைகயஇ வைகள்வ்றுத தும்போடவேண்‌ 
ஓயது 


பச்‌ 


விளசங்சாய்தி துவையல்‌ 


மேற்சொல்லீயங தந்தனை விளாம்காயைச்சுட்டு ஓடுநீக்கெபழ த்‌ தட 
வவுடைத்துக்கொஞ்சம்வுப்புசேர்த்தகன்‌ மேற்பச்சைமுளகாய்‌ கறிவே 
பப்லைகொத்‌ தமல்லியிலைக$கு€ரகம்‌ இவைகள்‌ வறுத்துப்போட்டு ௮ 
னாக்கவேண்டும்‌ மயக்கம்போம்‌. 


விளாங்காயுந்தயிருஞ்சேர்ம்‌ தபச்சடி. 


மேற்சொல்லியவத்தனைவிளால்காம்ச்சுட்‌ டுவுடைத்துப்‌ பழத்தை 

பஞசள்பொடியும்வுப்புஞ்சேர்க்த தமிரி0 லேகலச்‌இப்பின்புகொஞ்சங்‌ கடு 

குசரகம்முளகாயியைகள்மெய்யில்வறும்‌ துப்போட வேண்டும்‌ சிலேக்ம 
பிழ்தம்டோம்‌ 


ய 


கி 
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்‌ ்‌ ்‌ 6 
- ௭௭ சட்ணிசாதாபச்‌வெகைப்படலம்‌. 


பண்டக்காயும்புளியுஞ்சோர்தடச்சடி 
ஒருசேர்பண்டக்காயைகஃ்கொஞ்சம்‌உப்புடன்‌ சல.ச்‌இல்வேகவைக்‌ 
து சலக்தையிறுர இவிட்டுப்‌ பின்பு புளிவெர்தயம்வுப்புமஞ்சற்றாள்‌ வ 


ஹும்‌ தகடு கு இவைகளு_ ன அதைத தகுமானபுளிக்குழம்பிற்கூட்டிவி 


டவும்‌ 


டீர்ச்சல்காய்த்‌ துவையல்‌, 


இசண்‌சிபீ7க கங்காய்கள்‌ புரணியைச்‌2விப்போட்டுச்ுறியகண்ட 


ங்‌ 5ளாஈவெட்டிக்கொண்டு உளுத்தம்டருப்புகிள்ளுமுளகாய்‌ இரண்டு 


லெல்லெடைபெருங்காயம்‌ இவைகள்‌ கெய்யில்வறுத்தபின்பு அதோடு 


டோ தமானஉப்பும்போட்டு எல்லாவற்றையும்கொஞ்சம்சலம்விட்டுல 


கு வாக அரைக்கவேண்டு மிம்‌. 


பீர்க்‌ கங்காயு ம்புளியுஞ்சேர்க்கதுவையல்‌, 


மேற்சொல்லிய இரண்டுகாய்கள்யெடுத்‌ அப்புரணியைச்சீவி தண்‌. 


மெெளொக௮றுத்து அவைகள கெய்யில்கள்ளுமுளகாய்கடுகுஇவைளட 


ன்வறுத்துறதோககொஞ்சம்வுப்புபுனி இவைகள்கூட்டி அ லமாக்கவே. 
ண்டியதுஇை சபகல்போசனத்துக்கும்‌ இராபோசனத்‌.றுக்கும்உபயோ 


கட்ப சித திக்கொள்ளவேண்டியது 
வெள்ளரிக்காயும்புளியுஞ்சேர்நங்ததுவையல்‌. 

ஒன்னு௮ல்லது இரண்டுவெள்ளரிக்காய்களைபெடுத்து ௮ வைகளி 
ன்ேேதலைச்சிவிதுண்டுகளாக௮ரிந்து கால்சேர்‌ புளியெடுத்துக்‌ கொட்‌ 
டையமுத்லியவைகளை$க்கியாாத்துப்‌ பின்புகொஞ்சம்‌உளுச்தம்பருப்பு 
இள்ளூமுளகாய்‌ இவைகளை கெய்யில்‌வறுத்‌துக்கொஞ்சம்‌உப்புடன்‌ உ 
லீல்‌இடி.த தப்பின்புஎல்ல : வற்தையும்‌ஒன்று£க்கூட்டிஅ ரைத்துப்பாத்‌ 
இரத்தில்வைக்கவேண்டியநு 


வெள்ளரிக்காய்சாதா சணமான துவையல்‌ 


இசண்டவெள்ளரிக்காய்சளை த்‌ கோலைச்ச€வி துண்டுஅல்லது வில்‌ ்‌ 


லையாகறுரிற்து கெய்யில்கால்சேர்‌ உளுத்தம்பருப்பு ஐந்நுமுளகாய்‌ இ 


வைகளுடன்வறுததுக்கொஞ்சம்‌உப்புபோட்டு எல்லாவற்றையும்‌ மெ : 


அவரக ரைக்கவேண்டியது இதுபித்தசாந்இசெய்யும்‌- 


வெள்ளரிக்காயுஈ தயிருஞசேர்$தபச்சடி. 


ஒருகவெள்ளரிக்காயைத்தோலைச்சீவிப்டோட்டுப்‌ பொடியாகி 
து. ௮தில்‌உப்புமஞ்சள்‌ டொடிசெய்யில்வறுத்‌ தகடுகு ழூதலா இயவைஃளை 


க்கூட்டிப்‌ போதுமானதயிரில்போடவேண்டியது 
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மபஅ மல்க டட வைப்ப ட ட 


நளவீமபாக்சாஸ்‌இரம்‌. ௬௭. 


வெள்ளரிக்காயும்புளியங்காயுஞ்சேர்ந்‌ சதுகையல்‌ 
பத்‌. துப்பெரிதானவெள்ளரிக்காயை மேற்றோலைப்போக்கி கீண்ட 
£ீற்றுகளாகஅரிஈ்து ஒருசேர்புளியங்காய்‌ கொஞ்சம்‌உப்புமஞ்சள்பொ 
டிவறுத்தகசிகுமுதலாகயவைகளை யொன்றுாய்மெதுவாகத மாத்து ௮ 
ரிந்தவெள்ளரிக்காயில்சோத்துவிடவேண்டியது 


தேங்காய்சாதாரணமானதுவகையல்‌ 


நஈல்லதேங்காயைஉடைத்து ஒட்டைப்போக்‌கவிட்டு ௮தனை கெட 
அரைத்து ௨-பலம்‌ உளுத்தம்பருபபும்‌ ஒருரூடாயெடை முளகாயும 
கெய்யில்வறுத்து இவ்விரண்டையும்‌ சேங்காயுடன்போதுமான உப்பு. 
ஞ்சோ து மறுபடியும்‌ஒன்றாகஅனாத்து ஒருகல்லபாத்திரத்‌ இத்பத்தி 
ரப்படுத்துப்‌ புதியபோசனத்துற்‌ குப?பாகப்படுத்‌தஇககொள்ள வேண்டி, 
யது 


தேம்காயும்புளியுஞ்‌சேோந்ததுைவயல்‌ 


தேங்காபைமேற்கூறியவாக்யெக்தில்‌ விஇப்படியே௮ரைத்தப்‌ பி 
ன்புகொஞ்சமாடுகுசரகம்‌ கறிவேப்பிலை இவைகளை ஒன்றாக செய்யில்‌ 
வனுத்துப்‌ போதுமானபுளிஉப்பு ௮த்துடன்சோத்து அரைக்‌ துப்பின்‌ 
பு கங்காயுடன்‌முபடியும்‌ ஒன்றுகச்சேர்ச்‌.து அராத்துக்கொள்ளவே. 
ண்டியது. 


தெல்காயும்பெய்யும்புளியுஞ்சேர்க துவையல்‌ 


நீர்வற்றிய ஒருகொப்பரைத்தேங்காயை அசேகதுண்டுளாகஅ சி 
கது௮வைகளைப்போ துமான கெய்யில்வறுத்தெடுத்துக்கொண்டு கொ 
ஞசமுள காய்‌ உளுத்தம்பருப்பு இலவைஇ ரண்டையும்‌ மெய்யில்வறுத்து 
ஒருகரண்டி உப்புபோட்டு 11ரூபாயெடைபுளியுடன்‌ எல்லாவத்தையு 
ம்‌ ன்முகச்சேர்த்‌ துஎவ்‌களவும்‌௮.தில்‌ கண்ணீரைவிடாமல்கெகுழவரை 
தீதுக்கொள்ளவும்‌ இதை மூன்றுகாள்பரியந்தம்‌ புியெபோஜனத்திற்கு 


வைக்‌ துக்சகாள்ளலாம்‌ 


-மாக்காய்சாதாசட்ணி 
பத்‌ துமாம்பிஞ்ின்ேதோலைச்விப்போட்டு அதைச்‌ ஈரிபதுஸ்டுக 


ளாக௮அரிது அவைகளை முளகாய்கடுகுசீரகம்கறி?வப்பிலைஇவைகளு 
டன்ஈல்லெண்‌ ணெய்ுல்ல துமெயயில்வறு ச துக்கொண் மிபின்பு அதைச்‌ 
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௭௬௮௮. சட்ணிசாதாபச்வேகைப்படலம்‌. 


சலம்வீட்டாவத சலம்விடாமலாவது அரைக்க மேண்டியதூ சலம்வி 
ட்டரைப்பது அளிறுபோசனத்திற்குமாத்‌ இரமுதவும்சலம்விடாமலிரு 
ந.தரல்‌இரண்‌ ிகாளுக்கநிகப்படாமலிருக்கும்‌ 


கெல்லிக்காப்ச்சட்ணி 


எட்சிப்பலம்‌கெல்லிட்பழத்தைஅவிந்துக்‌ கொட்டைகளைப்‌ போக்‌ 
கிப்‌ போ துமானஉப்‌ பைச்சேர்த்துகெடுழ௮லாத்துக்‌ கொஞ்சம்‌ மஞ்ச 
ள்டபொடியுமஃடுகு£ரகமுதலாபெகையும்செய்யில்தாளித்‌ தக்கூடச்சேர்‌ 
க்கவேண்டி பது இவைபிததத்தைப்போக்கும்‌ 


இச்சிலிக்காய்ச்சட்‌ ஸரி. 


இசண்டூமேன்றுகிச்சிலிக்காய்ளைத்‌ தோலுடன்‌ இிறியதுண்டுகளா 
கரி துகெய்பில்வறுத்துப்பின்புஞ்சள்பொடி யும்தூவி கிகு£ரகமி 
வைகளையெய்யில்தாளித்து அதிற்போடவேண்டியது. 


இஞ்சியும்புளியுஞ்சேர்க்தபச்சடி. 


இசண்‌்மஅபூலம்‌ இஞ்சியைசலக்கில்சுத்தசெய்து மேற்புரணியைப்‌ 
போர்இறம்மிபிஃ்சிதைத்து அதைவுப்புமஞ்சள்பொடியும்சேர்த்‌ தபுளி 
சச துடன்கூட்டி.கடுகு£ச கம்முதலியவைகளைகெய்யில்சாளித்‌ து ௮த்‌. 
துடன்‌ சேர்க்கவேண்டியது. 


. வேழஜொருவிதம்‌ 


இஞ்சியைக்கழுவிமேற்புசணியைப்போக்‌ கஇரண்டுரூபாயெடை 
ஈல்லபுளியை௮ம்மியில்வைத்தரைர்‌ தப்‌ னெபுமேற்கணட இஞ்சியைப்‌ 
புளியுடனேசேர்த்து ௮ திற்போது:பான உப்பிட்டுக்‌ "கிரு கம்மு.தலா 
கியவையெப்யில்தாளிம்து க்கல்‌ து அரைக்கவேண்டியது இதைப்புஇய 
போசனசக்‌்இர்குடனே உபயோகப்படுத்த க்கொள்ளவேண்டியத. 


இஞ்சியுக்‌ த்யிருஞ்சோந்தபச்‌ சட்‌. 


இஞ்சியைசலச்தல்‌ சுத்திசெய்து ௮ம்மியிற்த்தைத்தாவது இன்ன 
தாகறுரிந்தாவ துதயிரிற்சேர்த்து போதுமானஉப்பும்‌ டித்‌ தப்படுத்திய 
வெரதபத் தூளும்சேர்த்துக்‌ கடுகு£ரக மிவைகளை கறி கேப்பிலையுடன்‌ 
கெய்யில்காளிகது௮ த்துடன்கலக துபச்சைக்கொச்தமல்லியிலையின்‌ ர்ச்‌ 
க்‌ைக இற்பிழியவேண்டியது ன ரர 
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நளவீமபரகசால்இரம்‌. ௬௯ 


- பிரண்டைசாகாசட்ணி 


இளசானபிரண்டையைப்‌ டோதுமானமைட்டும்‌ இறியதுண்டுசளாக 
௮ரிந்து உளுக்தம்பருப்புமுளகாய்‌ இம்மூல ்தையுமொன்றாசவமத்த 
ப்‌ போதுமானதஇற்கொஞ்சமதிகமாக உப்பைச்சேர்தது அரைக்கவும்‌ 
இதுல, 75௮௪. ரணமாகய மக்சங்களைப்போக்கி சேகழ்‌இந்குமிகவும்‌ 
ஆசோக்இியமும்‌ பசிதீபனமுமுண்டாரு 


'இலவுமது தூ வேஜொருவிகமாஇரித்துவையல்‌ 
மேத்சொல்லியஅவ்வளவே .்ல்லபிச. அடையை தன்ன நண்டுக 
ளாகறுரிந்து கெய்யில்வறுத்துக்‌ கமகுகறி3வப்‌-9லையையும்‌ ெ.யயில்வ 
றுத்தூ ஒன்றாகக்கூட்டிப்போதுமான உப்புமஞ்சள்பொடியையுஞ்சேர்‌ 
தீது எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்‌ (7 ஈய்கெகிழ௮ராத்து? கொள்ள வேண்டிய 
து இைபழையபோசன த்றிற்குபயோகப்பகுழ்‌?: கொள்ளலாம்‌ 


கறிவேப்பிலையும்புளியுஞ்‌'சீசாஈ்ததுகையல்‌ 


காம்புகளைப்போக்கிய போதுமான :பச்சைகறிவேப்பிலையை ௮ 
ராத்துப்பின்பு இரண்டுரூபாயெடை நல்லபுளியைச்‌ சரத்து மறுபடி. 
யும்ரைத்து அதோடுகொஞ்சங்கமிகைக?க்கி ஒன்முகப்பிசைநஈது ப . 
ழைபடோசனத்‌இற்ருபயோகப்பிச்தஇக்கொள்ளலாம்‌இவையித்தததை 
ய தம்பூண்ணும்‌ 

சியஃ்காயிலைஐ.நுயையல 


போதுமானயக்காய்க்கொழுக்திலையைஉருவி அதனை மெயயில்‌ 
வறுத்து வேறரொருப த்‌ திரச்திலிட்டுப்‌ பின்பு கமிகுசீரகம்முளகாய்‌ இ: 
வைகளை வேருகமெய்யில்வறுத்து எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்ஞுயச்சேர்த 
துகெடுழஅரைத்துக்கெ ஈள்ள வேண்டிய. இகனால்‌ ப௫ிதீபன மெற்றவு 
ண்டாகும்‌ 
கரசிலிக்கீரை 
எட்டுப்பலம்‌ காஇிலிக்கரை தண்டில்லாமல்பறித்து ௮ ஆய 
தெடுத்‌ துக்கொண்டு கொஞ்சம்பச்சைமுள காயுடன்கெய்யில்வறுத்துஓ 
ரூபாயிடைபுளி இருபதுபச்சைமுளகாய போதுமான உப்புஞ்சோ்‌ 
4அஒன்றுகளெதழஅரைத்தவுடன்‌அஜோகெ்ுசேகம்கதிகேப்பிலேத 
ம்மூன்றுமொன்றாககெய்யில்காளித்துப்போட வண்டியது 


உளுத்தம்பருப்புச்‌ சட்டி ணீ 
இரண்மிபலம்‌உளுத்தமாவு ௮ல்லது.துவராமாை ல சலத்நீல்கல்‌ 


6து ௮இத்‌ கொஞ்சம்‌ தயிருடன்‌ எலுமிச்சம்பழ ரசத்தைப பிழிந்து 
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எ௰ சட்ணிசாதாபச்சிவகைப்படலம்‌. 


அ தன்மீ து கொஞ்சம்முளகாய்பொடியைந்நூலி போ துமானக சர 
கம்‌ கறி3வப்பிலை கெய்பில்தாளித்து அதுற்சேர்த்துஒ ரமணி ேரம்ஊ 
ஐவைக்கவும்‌ இ.தஇசா'போசனக்இிற்கு மிகவும்‌ உபயோகப்படும்‌ இது 
மக ச£ஷ்‌விதிகறி.பகப்படா தட ரவில்போசனத்‌ துடன்புசிம்கலாம்‌ 
எள்ளும்புளியுஞ்சேர்க்தபச்சடி 
போ துமானஎள்ளைக்கல்மணலில்லாமல்‌ ஆயது ஒருபாத் இரத்த 
ல்‌ அல்லது ஒரு கரண்டியில்‌ வறுத்துப்‌ பொடிசெய்து அத்‌ துடன்‌ 
முளகாய்ச் தூள்‌ உப்புஞ்சேரத்‌ துக்கூட்டலைத்தபுளிரசத்‌இற்‌ சேர்க்க 
வேண்டியது 
கடுகும்புளியுஞ்சேர்ந்தசட்ணி 


இசண்கசி?2தாலாயெடை கடுகைவறுத்தும்‌ நாளாக்கிப்‌ போதுமா 

எமட்டும்புளியைகரைத்து அத்துடன்‌ போதுமான உப்புமஞ்சற்நூள்‌ 

இவைகளைச்‌2சர்த்‌ தக்‌ கடுகுநூளில்வார்த்துக்‌ கொஞ்சம்‌ கம்‌ வெக்க 
யம்கெய்யில்தாளீத்‌ துபபோடவேண்டியது. 
புளியிலைச்சட்ணி 


௪-பலம்‌ புளியந்துளிரைமுளகாய்‌ கழிகுழுகலியவை கஞ_ன்‌ செ. 
யயிலாவது கல்லெண்ணயிலாவது வறுத்து யாவையும்‌ ஒக நெ 
ழூ ௮அனைக்கவேண்டியது இதைப்புதியடோஜனத்திற்குச்‌ சேர்த்‌ நுக்றொ 
ளளலாம்‌ ்‌ 

முளைச்சோச்சட்ணி 

௪.பலம்முளைகரையை ஜலத்தில்‌ஐக்‌.துதரங்கழுவிமுளகாய்கடுகு 
சீரகங்கறிவேப்பிலையுடன்‌ நெய்பில்வறுத்துப்போ து.மானஉப்பும்‌ வெட 
அ. பப்பொடியுஞ்‌ சேர்த்‌ த எல்லாவற்றையும்‌ கெகழஅரைக்க வேண்‌: 
யது ்‌ 

கடலைப்பருப்புட்பச்சடி, 

* இருபலங்கடலைமாவை ஒருண்ணத்‌ தில்‌ ஜலத்தைஃட்டுக்கரைத்‌ 
து அ.ில்தருஎலுமிச்சம்பழ ரச,கதைப்பிழிந்து போதுமான உப்டைச்‌ 
சேர்த் துப்பின்பு கொஞ்சம்‌ *மிகுசரகம்‌ முனகாய்‌ கறிவேப்பிலைகளை கெ 
யயில்நா ளித்துப்போடவேண்டி௰ து 

தேங்காய்குஜ்மீர்‌ 
தேம்காயைத்‌ இருவிக்கொண்டு சிதைத்‌ திகொத்தமல்லியிலையும்‌ உ 
 பிபும்முளகாயப்பொடியுஞ்சேர்த் துக்‌ கொஞ்சங்கடலைப்‌ பருப்பை நாலு 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௭௧ 


பலம்ஜலத்தில்‌ அஞ்சுகாழிகைபரியந்தம்‌ வேறேவறவைக்தெத்தத்‌ ப 
தேங்காய்த்திருகலுடன்‌ சேர்க்கவேண்டியது 


வெள்ளரிக்காய்‌ குஜ்மீர்‌ 


2ம்‌ வெள்ளரிக்கா௭யத்‌ தோலைச்சீவிட்போட்டு சிறியத்‌ துண்டுக்‌ 
ாகதுரிக்து அதனுடன்‌ தேங்காயைத்‌இருஇக்‌ கலந்து ௮ தன்மேற்போ்‌ 
துமானஉ பபும்முளகாய்ப்பொடியும்போட்கேண்டி௰து 


அம்சூல்சட்ணி 


இசண்பிபலம்‌ புதுகான்௧கன்‌ ௮அம்சூல்‌எடுத்து வெர்கீரில்‌ ஐம்பதுத 
ரம்கழுவி இரண்மெணி௫ேரம்பன்னீரில்்‌வறவைத்‌ துப்பித்பாு உருக்‌ 
ருூவண்ணெயில்‌ வறுத்தவெரந்தயம்‌ கடுகு கறிவேப்பிலை ்‌ இவைகளூட 
ல்‌ உப்புஞ்சேர்த்து௮ரைக்கவும்‌ 


லெய்யில்வறுககத்தக்க காய்களின்‌ வற்றல்‌ 


புடலங்காய்‌ பண்டக்காய்‌ அவரைக்காய்‌ பாகற்காய்‌ கத்தரிக்காய்‌ 
பூசனிஃகாய்‌ வெள்ளரிக்காய்‌ சுக்கங்காய்‌இவைகளில்‌ அக்தர்‌ தவகையிற்‌ 
போதுமானகாய்களை காலங்குலப்பிரமாணம்‌ வில்லை களாய்‌ வெவ்‌வரு£ 
சரிந்து வெய்யிலில்‌ உலர்த்தி வற்தல்செய்து தனித்தனி?ய பாண்டு 
ங்ளிற்‌ பத்திரப்ப2.இ புளித்தமோரிற்போத மான உப்புடன்‌ மேற்‌ 
சண்டபிரகாரம்‌ ௮தைத்தனியே ஒருஇசாத்‌இரிமுழுமையும்‌ ஊறவை 
த்ற மறுநாள்‌ உலர்த்த வற்றலாக்க வேண்டும்பொழுது வெண்ணெயி 
ல்‌அல்லது நல்லேண்ணையில்வாசனைவுண்டா இறபரியந்தம்வறுத்துச்‌ சு 
டூகையுடன்சாப்பிடவேண்டும்‌ இவ்விதவற்றல்‌ ௦ தெத்கேதமிழகாட்டி லுள்‌ 
ள எல்லாமனிதர்சளூஞ்‌ சாதாசணமாகவேசெய்கருர்சள்‌ ஆனால்‌ தெ 
லுங்குசேசத்இல்மா த்திரம்‌ அரிதாயிருக்கின்ற து 


வலேப்பீலைக்கட்‌ டி. 


புளிய ந்தளிர்‌ விளாந்துளிர்‌ எலுமீச்சந்துளிர்‌ சச்டுலித்‌ துளிர்‌ இ 
_வைகாலுஞ்சேர்த்து இரண்டுபங்கும்வேப்பிலைத்‌ துளிர்‌ ஒருபங்கு ஓ 
ருகைப்பிடி உப்பும்‌ ஒரரூபாயெடை ஒமழுஞ்சேர்த்து கெ௫ழேஇஃித்து 


ப்பிடிச்‌.து உண்டைசெயது இரண்டுகாள்வமாயில்‌ காற்றில்‌ உலசவை 
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௭௨ பலவிதபதாரத்தவகைப்படலம்‌. 


தீதுப்‌ பத்தப்பரித்தி ௮ன,க௮ன்ன,க்‌ துடனேயும்‌ கஞ்சிய _னேயுஞ்சா 
ப்‌ டேலாம்‌ ஆனால்ஐ௩துகாளைக்குமாத திரக்கான்வைத்துக்கொள்ளலாம்‌ 
இது9த்த3)%5 தணி கு: இ.தற்குப்‌பெயர்‌ வேப்பிலைக்கட்டி என்று 
செ. ல்லப்பமிம்‌,. 
சட்ணிசார தாபச்வெசைப்படலம்‌-05 ற்றிற்று. 
வக்‌ 
லக்‌ 942426224226221224220926 டம கலில்‌ 
பதனு லாவது. 
பலவிதபதாாதிதவகைப்படலம்‌; 
அணண:30 0000: 
நானாவிதசாதம்‌. 
துவரம்பருப்பும்‌அரிசியுஞ்‌ சர்க்‌ துச்செய்யுஞ்சா தம்‌, 


ஒருசேர்‌ துவனைபைம்கல்லேக்இரத்டில்‌ மெதுவாகவடைத்து ௨ 
மின பட்போக்கவறுத்து ஆர்க்கத்்‌ தூளாக்கிறு ரைக்காற்சேர்‌ மூளகாய்ப்‌ 
பொடியும்‌ அரைபல ௦௨ பு௦ அதஹுடன்‌ சேர்த்துளடுந்து ஒருசேர்‌ ௪ 
ன்‌ சம்‌பா௮.ரிசியைச்சமைத்து ஒருபோணியிலிட்டுச்‌ சிலநிமிஷவ 
ரையில்‌ ஆறவைதீ்துக்கலக்‌ தூ பின்புஉளுக்கமாவுஞ்சேர்த்துக்‌ கொஞ்ச 
பேம்‌ஆரப்டோட்டுகொஞ்சம்‌உளுச்ரட்பருப்பும்‌ நாலுமுளகாயுங்கிள்‌ 

)ககய்யில்வறுக்து *'கூடச்சோக்கவேண்டும்‌ 


உளுத்கமாவுசேர்ஈதசாதம்‌ 


ஒருசேர்‌ உளுத்தம்பருப்பை அகலமண்துல்லது பித்தளை சட்டி 
யில்‌ வறுந்து மரவுரலிற்கொஞ்சங்குத்தியெடுக்து உமிபோக்இக்‌ கல்‌ 
லே * 8 7... இல்ு ரைச்சிமாவாக்கி அகனுடனரைபலம்‌ மூள காய்ட்பொடி, 
யும்போ துமானஉப்புங்‌ “வர்இ பின்பு ௮/-சேர்சல்லஅரிசசெமைச்ட சா 
தந்‌ ₹அ பப்போட்ட அ சனுடன்மேற்படி ௨ ளுத்தமாவில்‌ண்ணே௮ு 
நிந்ரால்பலம்‌ சேர்ப்ப,சல்லாமல்‌ உரூ,2 கம்பருப்பும்முளகாயுந்தாளிச்சி 
போடவேண்டும்‌: 

பச்சைப்பபறுமாவுசேர்ந்தசாதம்‌ 

ஒருசேர்பச்சைப்பயற்றை ஒருமண்பாத்‌ இரத்‌ இல்வறுத்து உரலி 
ந்குத்திஉமிபோக்க ஏஈூரச்்‌லனாச்டமாவாக்இ ௮ சனுடன்‌ இத்து 
செய்க ஒருபலம்முளகர்ய்ப்பொடியும்‌ குறைவானவுப்புஞு சேர்த்இுஇல்‌ 
மூன்றிலரண்டுடங்கைஅரைசேர்‌ அரிவெடி.த்கசரதத்இிற்சல க்இ கொஞ்ச 
ம ஞுத்தம்பருப்பும்‌ முளகாயும்‌ தாளிச்சிட்போடவேண்டும்‌ இதுபுதி 
யபோ சனச்திம்குதவும்‌ 
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நளவீமபாகசால்திரம்‌. ௭௩. 
கடலைமா வுசேர்ந்தசா தம்‌ 


ஒருசேர்கடலையைவுத்துக்குத்த உமிபோ4கிஎ*த்தில்‌ மாவ 
னாத்து ௮கனுடன்‌ ரத்தஞ்செய்க ௮அரைபல3 பமாாகாயப்‌ பொடியுள்‌ .: 
சேர்த்‌. ஜ.௮)த ஒருசேர்ஈல்ல௮ ரிசிவடி. த்தசாகத்திற்போதுமான௮ழு ப 
க்கெடுத்தஉப்புடன்‌ கலந்துகொஞ்சம்‌உளுத்தம்பருப்பும்முள பயன்‌ ட்‌ 
ய்யில்தா எக அச்செர்‌ க்கவேண்டியது - 


வேளொருவிதம்‌ 


அ௮ரைசோக... லையைப்பஞ்‌ லோக்‌ பாத்‌இரத்தல்வறுத்துஉடைத்‌ 
துஉமிபோக்கி மாவாக்கி அதனுடன்‌சச்தஞ்செய்திருகறெ காலேஅரிக்‌ 
கால்பலம்‌ மூளகாய்ப்பொடியும்‌ அவ்வளவு உப்புஞ்சேர்த்‌. த இரண்டு 
சேர்‌ ௮அரிவடித்தசாதத்‌ துடன்‌ கலக்‌ து.௮இல்‌ உளுத்தம்பருப்பும்முள 
காயுந்காளிக்தட்போடவேண்டியது இந்தப்பருப்புக்காங்கைவஸ்‌ துவா 
கையால்மச்சிபானபோசன த்தித்கொஞ்சமாகவேபுடக்கவேண்டும்‌. 


எள்ளுப்பொடி. சேர்ந்‌ தசா தம்‌ 


அனார்‌ எள்ளை க்கழுவு உமிபோக்கி ஒருசட்டி யில்வறுத்‌.தும£ 
வுரலில்‌இடித்துப்பொடியாக்கச்‌ சித தப்படித்திய இரண்டுபலம்முளகா 
ய்ப்பொடியும்‌௮அவ்வளவுவுப்புஞ்சோத்து அரசர்‌ அரிஸ்டிக்சசாக்க்‌ 


துடன்கலந்கவேண்டியது 
வெள்ளரிவிை)மாவுகலஈதசாதம்‌ 


நீண்டசாஇவெளளரிவிரையில்‌ அரைசேர்‌ஒருசட்டியில்வறுத்தும 
£வு£லில்‌இடித்‌ துப்பொடியாக்க ௮.சணுடன்‌ இரண்டுபலம்முளகாய்ப்‌ 
பொடியும்‌ அவ்வளவு: வுப்பும்‌ ௮ரைசேர்‌ ௮ரிசிசமைத்த சா.தத்தித்சேர்‌ 
௧.௧5 1ம்‌ 
புளிசேர்க்தசா தம்‌அல்ல துபுளியோவரை 


ஒரு?சர்‌அரிரியைச்சமைத்து அந்தச்சாதத்ை தஜந்துநிமிஷவரை 
க்கும்அ நப்போட்டுக்‌ கால்சேர்ஈல்லபுளியைக்குரைவானசலத்திற்கசை 
க்தொருஅகலச்சட்டியில்‌ பத்துகிமிஷபரியர்தஞு சுடவைச்சிகுரைவா . 
னடுகுரேகம்‌ முளகாய்‌2றிவேப்பில்‌ிஇவைகளை வேறே கெய்யில்தாளி 
ச்சிப்போட்டுப்பின்பு வுள்ளங்கையில்கொஞ்சம்‌ கெய்தடவிக்‌ கொண்டு . 
கையில்கொஞ்சம்கொஞ்சமாகப்‌ புளிக்குழம்பையெடுத்துக்‌ கொஞ்சம்‌ 
கொஞ்சமாஈச்சாகமெடு.' 


(0 
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௪௪ ப்லவிதப்தாரத்தவசைப்ப்டலம்‌, 
ல்லாம்கல5தவுடன்‌ ௮ 5$ஒருகுையலாக்‌ அதக்‌ குகையகீன்மே 
தசித்தஞ்செய்தஒருபலம்‌எள்ளுட்டொடியைட்போடவேண்டும்‌. 


புளித்தயிர்சேர்ந்தசரதம்‌ அல்லது ததயோதனம்‌ 


ஒருசேர்சன்னசம்பா அரிரியைச்சமைத்து ௮தை ஐந்‌ துகிமிஷூப 
ரியர்தம்‌ ஆறவைத்து அதற்காகச்‌ சத தப்படுத்‌தியிருக்‌ த இசண்டுசேர்‌ஈ 
ல்லபுளித்‌ தயிரில்‌ சாதத்‌ தைப்போட்டுகுரண்டும்வொன்்‌ முகான்றாய்க்கு 
அக்கவொருபலம்சுக்கை அல்லதுஇஞ்சியைறுக்கவொருசோலாயெ 

- டைஉப்பும்‌ ௮.தனுடன்‌ கலக்கெதகுமானகடுகுசரகம்‌ முளகாய்கறிவேப்‌ 
பிலைபெருல்காயம்‌ இவைகளை கெய்யில்வறுத்து௮ இற்சோடவேண்டும்‌. 


சருக்கணாகல௩தசாதம்‌ அல்ல துசருக்கரைட்பொல்கல்‌ 


ஒருசேர்மெல்லீசு௮ரிசியில்‌ ௮ரைமீசர்சருங்கரைபோட்டு. ன்னிமூ 
சணமாகவேடதற்குமூன்பாக ஒருசேர்வெண்ணெயா து அல்லத 
ய்பாத்‌ துசேர்த்துப்போ துமான மட்டும்வேகவைக்கவும்‌ 


௪ லுமிச்சம்பழர ௪ஞ்சேர்‌5 த்சாதம்‌ 

அ ரைசேறுரிரியைச்சமைத்து ௮) தஒருசட்டியில்ஐ்‌ துகிமிஷ 
வரையில்‌ ஆறவைத்து மற்றொரு௮ கலச்சட்டியில்‌ ௨-பலம்‌ வெண்ணெ 
ய்‌அல்ல துெெய்விட்டுப்போதுமான கடுகு£€ரகம்முளகாய்‌ சறிவேப்பிலை 
களைவறுத்து ௮.தற்குத்‌ தகர்‌ சஉப்புங்கூட்டிப்பத்துஎலுமிச்சம்பழாச 
த்தைப்பிழிர்‌து ஈன்முயக்கலக்கஇற்சாதம்ைக்கொட்டி மறுபடியும்‌ 
அடுப்பிலேற்றி ,ஆவியெழும்புறெவனாயில்வைத்து இதகஃ்குஈ்தருணச்‌ 
இல்கொஞ்சம்மஞசள்‌பொடிடோடவேண்டியது 

இச்சிலிப்பழஞ்சேர்ங த்சாதம்‌ 


அளைசேர்‌௮ரி9 மைச்சமைத்து ஒரு௮கீலச்சட்டியில்‌ இரண்பெ 
லம்‌ கெய்வார்த்‌ துக்கடுகுமுதலாகய வைகளைவறுத்‌ து.௮ இல்‌ஒருச்ரிலி 
ட்பழத்தைவிராவிழாமல்பிழிர்து ௮ இற்சா தத்தைப்போட்டுக்கலந்துளஎ 
ல்லாவற்றையும்வேகவைத்‌இறக்இக்கொள்ள வும்‌, ' 
தீவிொட்‌ சிப்பழஞ்சேர்ந்தசாதம்‌ 
கால்சேர்‌ அரிசியைச்சமைத்து அவ்வள வே தீவிதிராட்டிப்பழ;ச்‌ 
மைட்பத்துதரம்‌ வெர்‌£ரிற்கமுவி௮தைச்சாதத்‌ துடன்கலஈ.து ௮ சுட. 
ன்கொஞ்சம்வுளுச்தம்பருப்பும்முள காயும்‌ நெய்யில்‌ தாளி ச்சிப்போட்‌ 
வேண்டியது 
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14. மாய்‌ 1074 


தளவீமபாகசாஸ்இரம்‌. - ௭2 
வாதுமைப்பருப்புச்2சர்ந்தசர சம்‌ 


எட்டெபலம்வா துமைகொட்டைகளை உடைத்‌ துப்பருப்பையெடு 
த்து ௮)தஇசண்டூறிமிஷம்வெக்கீரில்‌ ஊறவைந்துத்‌ சகோலைப்போக்கி 
௮ தைகலெந்துகொண்டிருக்‌றசாதத்‌இற்போட்டு ௮,சனுடன்‌ இரண்டுப 
வம்சிய்யும்போ துமான சருக்கரையுஞ்சேர்ஃ்கவேண்டும்‌ 


கத்இுரிக்காய்ச்சேர்ந்தசாதம்‌ 


_ * தருசோழுரிசியைச்சமைம் து ஒருபோவணிச்‌ சட்டி, யித்‌ கொட்டி 
க்கொண்டு ல்‌ எட்மிப்பலம்பசுநெய்யைவிட்டு நாத்ப துஇளம்கத் இரி 
ப்பிஞ்‌சைக்கரம்புடனே சிறிசாகப்பிள6து௮ப்‌.ளெவில்‌ உப்புவெந்தயத்‌ 
அள்‌இவைகளைகிரப்பி இருபதுமிஷபரியரதம்‌ ஊறவைத்துப்‌ பின்பு 
௮தைய்யில்வஅத்துச்‌ சாதத்‌ டன்‌ சேர்க்கவேண்டியது இசைப்பக 
ல்போசனத இற்கொள்ள வேண்டும்‌ 


பண்டக்காய்‌?சோாஈ்சசா தம்‌ 


அறுபணடக்காயைறுறுத்து அதற்குப்போ துமான உப்புலெகத 
டப்பொடி இவைகளைச்சேர்த்து கவ-51(நிகைஉஊறவைத்‌இருக்‌தஇ தும 
9௦ ஆனைசேர்‌ அ ரிரிபைசமைக்‌ தஒருசட்டியித்பொட்டி ஆமவை்‌ 
துமற்ஜனொரு அகல *ட்டியில்‌ எட்மிப்பலமநல்லபசுகெய்விட்டு ஈன்ராயக்‌ 
க1யநதவடன்‌ ௮ இறகாய்‌ *ளைப்டோட்டுகன்ரய்வறுக்‌ துப்பின்பு௮ கலு 
டன்சாதத்‌ கையுஞ்சேர்‌ க்ககவேண்டியது 


சேமைக்கிழங்குசேர்ந்தசாதம்‌ 


அளைசோகல்ல௮ரியைச்‌ சமைத்து ஒருசட்டியிற்‌ கொட்டிக்கொ 
ஸநிஐந துநிமிஷம்‌ தறவைத்துச்‌ சேமை %கிழங்கை ஐக்துகிமிஷவனா 
பில்போ துமானஉப்பு வெக்தபப்பொடி. இவைகளோடு சேர்த்து ஊற. 
வைத்‌இரு? து பின்புஒரு சட்டியில்‌ எட்டுப்பலம்பசுகெய்யைவீட்டுக்கச 
ப்சதவுடன்‌ அ இல்வறுத்‌தவுடனே சாதத்கைச்சேர்த்துக்‌ அொஞ்சமுள 
காயையயில்வறுச்‌ துச்சேோக்கவேண்டும்‌ 


கருணைக்கிழங்குசேர்க்சசாகம்‌ 


ஈட்சிப்பலம் வெள்‌ ளைக்கருணைக்கிழங்கை ஒவ்வொரு ௮ங்குலப்பி 
சமாணமுரிந்து இரண்டுசேர்சலத்தில்‌ வேகவைத்து மேற்கூரியபடி, 
லெக்‌ அபப்பொடி இவைகளோஅதைச்சேர்த்‌ துவறவைத்‌ தட்பி 
அதைஐஒருசட்டி யில்‌எட்‌( ிப்பலம்‌ ட்சுநெய்விட்வெறுத்துஅரைச்சே 
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எச சகலவிதப தார்த்தவகைப்படலம்‌. 


ர்௮ுிசிசமைந்தசாதத்‌இற்கலஈ து புல்போசன த்திற்கு உபயோகப்டடு 
்‌. தீதிக்சொள்ளவேண்டிய து இ௮மிகவும்ருசியாயிருக்கும்‌ 
மாம்.ழச சஞ்சேர்‌தசா தம்‌ 

௮ ரைசேர்‌.௮ரிரியைச்சமைத்‌ து ஒருசட்டியிற்‌ கொட்டிக்கொண்டு 
உ௰.மாம்பழத்தின்‌ சதை தப்பிழிய து கற்கண்டுபொடிகலந்து அதைச்‌. 
சா ச,த்தில்வார்த்துக்குலுக்க ௮திற்கொஞ்சம்கடுகு.சரகம்முளகாய்‌ இ 
வைகளை மெய்யில்‌ காளித்‌ தப்போட்டு ௮தன்‌மேற்போதுமான உப்பைத்‌ 
தூவவேண்டியது , 


வாழைப்பழஞ்‌ ர நதசாதம்‌ 


அளைசேர்‌ அரி மைச்சமைத்து ௮தை ஐந்துகிமிஷம்‌ ஆறவைத்‌ 
து-இ.௫-வா ழப்பழததைதோலையுரித்‌ தச்‌ சா.தக்துடன்கலந்‌ து ௮௪னுட 
ன்கடுகுசீரகம்முளகாய்‌ முதலியவைகளைத்தாளிம்‌ துச்சேர்க்கவேண்டு 
ம்வெர்தயம்சேரவொண்ணா து 

தேங்காய்ச்‌ சேர்ந்தசா சம்‌ 

மேல்விடுத்தபடியே சாகத்தைச்டுத்‌ ச செய்‌ தகொண்‌் ஒரு இள 
52,தங்காயைவுடைத்து ஓ$ிடோக்க௮ )ைஅரைத்தாவதுஇருயொவது 
பாலைப்பிழிஈ்து ௮திற்போன உப்பும்முளகாயும்ப ஞ்சளு்‌ தூவிகடுகு2 
சசம்முதலா கியவைசகளைகெய்யில்‌ தாளித்துப்போட்டு எல்லாவற்‌ றயு 
ம்‌ஒன்றா க5கல5துவிடவேண்டி.யது : ்‌ 


பெலாக்காய்சேர்ந்தசாதம்‌ 


கால்சேர்ஈல்ல அரிசியைச்சமைக்‌ துப்‌ டெலாச்சகளையை லாகப்பி 
ளர்‌ துவிராநீக்இச்சாதத்‌ துடன்‌. சேர்த்து ஈகொஞ்சம்சரகம்‌உலர்க சபச்‌ 
சைமுளகா ய்‌இவைகளை நெய்யில்தாளிச்சிசேர்க்கவெண்டும்‌ 

. வறுத்ததுவரம்பருப்புச்சேர்ந்தபொல்சல்‌ 

ஒருசேர்‌ துவனா யையெடுத்து மண்பாத்திரத்தில்வறுத்துஉரலிற்‌ 
கு.த்இவுமிபோ இ இதில்‌ அசைசேர்பருப்பும்‌ இ.சண்ம்சேரமெல்லீசு௮ 
ரிசியும்‌இு சண்டுசேர்ஜலந்இில்‌ ஒன்முகவேகவைத்துக்‌ மகரஇத்துக்கொ 
ண்‌ஒருக்கும்‌போது அதில்‌இசண்டுபலம்மெய்வார்த் தப்‌ பின்புகொஞ்ச 
ம்‌ €சகம்கெய்யில்‌ தாளிச்சிப்போடவேண்டியது 


சாகாத துவரம்பருட்புப்பொங்கல்‌ 
ஒருசேர்துவரைபெடுத்து வு சலீல்குச்‌இவுமிபோக்கி அனைசோப: 
ருப்பும்‌ ஒருசேர்ஈல்லஅரிசியும்வேகவைத்துக்கொஇக்கும்போது ஒரு 


்‌ 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௪௭ 


பலம்கெய்யாவதுகெண்ணெயரவது அதில்விட்டுப்போதுமானவுப்பும்‌ 
(அதத்‌, ஞ்சம்சரகமும்பொடிசெய்தமிளகும்‌ அதனுடன்‌ கலக்‌.தகொஞ்சம்‌ 
மஞ்சள்பொடியை௮தன்‌ மேல்போடவேண்டும்‌ 


வறுத்தபச்சைப்பயறுசேர்ந்தபொய்5ல்‌ 


பச்சைப்பயற்றைமண்பாத்‌இரத்தில்‌ வறுத்து ன்ருகக்குத்தவமி 
போக்கி௮மைச்சேர்பருட்பும்‌ ஒருசோக்ல்ல ௮ ரிசியு ம்வொன்றுகக்கலக்‌ 
தவேகலைத்துக்கொதிவருமுன்‌ கான்குபலம்‌ கெய்வார்த்து யிறக்கும்‌ 
டோ.துஇ ரண்டுரூடாயெடை சரகமும்‌ஒரு நரூபாயெடை மிளகும்பொடி. 


யம்போடவேண்டியது 


்‌ 


சாதாபச்‌ை சப்பபற்றுப்டொங்கல்‌ 


பச்சைப்பபற்றைஉசலில்குக்‌ தி உமி போக்கி ௮ரைே சர்ப்ரும்பும்‌. 
ஒ ஒ சர்‌ மெல்லீசு அரிசியும்கல 6துஒன்றாக?வகவைத்துக்கொ இவரும்‌ 
போ துயெட்டுப்பலம்‌ கெய்வார்நுக கொஞ்சம்‌சீரகமும்‌ வுப்பும்‌அஇத்‌ 
போட மவண்டியது 


உளுத்தம்பருப்பு சேந்தபொக்கல்‌ 


ஒருசேர்உளும்தைவொரு ருமண்பாத்திரச்தில்‌ வறுத்து உசலித்குக்‌ 
இவுமிபோக்க கிறு இல்காலில்‌ ஒ நபங்கும்‌ஒரு சர்‌ கல்ல ௮ ரிசியும்கலந்து 
வேகவைத்துஅஅமுழமுமையும்‌ வேற தற்குழுன்‌ இரண்டுபலம்‌கெய்வி 
ட்மிவொருகரண்டியால்‌ அல்லது அதன்‌ காம்பினால்‌ சளெறவேண்டியது 
இரண்‌ ிரெல்லெடைப்பெருங்காயமும்‌ கொஞ்சம்‌€ரச மும்மிளகும்கெ 
ப்பில்வறுந்‌ து அ£ந்‌' பாட்டுப்பின்பு ௮.தன்‌ மேற்‌. கொஞ்சம்‌ உப்பைப்‌ 
பொடி செய்துபோடவேண்டியது 


்‌ கடலைப்பருப்பு? ம்சாநத பொருல்‌ 


கடலையைஉ சலில்குத்‌ தி உமிபோக்க அரை சேர்பருப்பும்‌ஒருசேர்‌ 
மெல்லீசு அரிசியும்‌ கலர்‌ துன்முகவேசவைத்து ௬-பலம்‌ செய்வார்த்து 


ஒருரூபாயெடைப்புளிசசத்தோடு கொஞ்சம்‌சீரகமும்‌ உப்பும்போட்டு 
அடுப்பிலிருர்‌ து இறக்கிவிடவேண்டி. 17 து 


கொள்ளுப்பருப்புச்சேர்ந்தபொல்கல்‌ 


கொள்ளைமண்பாத்‌ இரத்தில்கறுத்‌ து உரலில்குத்தி உமிபோக்ட 
அ மைச்சேர்‌எடுத்துக்கொண்மி ஒருசேர்ஈகல்ல௮ரிசியிற்கல௩தஇசணடு 
ம்‌: ்முகவெந்தபின்பு- -௪-பலம்‌ கெய்வார்த்துக்‌ கடைசியில்‌ அற்குப்‌ 
போதுமானஉப்பும்கொஞ்சம்‌ “சகமும்முளகும தாளித்துப்போட்கே 
ண 7-யது , 


ண்டர்‌ 
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எவ சகலவிதபதார்‌3 தவகைப்படலம்‌. 
கடலை.௮ல்லதுகெ ள்ளுப்பருப்புப்பொங்கல்‌ 


மேத்சொல்லியபருப்பு களில்‌ ஒவ்‌ வொருவகையில்‌ ௮சிக்காசேச 
த்து அதனுடன்‌ ௮ரிக்காசேர்மோரும்‌ இசண்டரைச்சேர்‌ மெல்லீ ௪௮ 
நிசியும்கலந்துவேசவைத்து க்கொதுக்கும்போது ௨௪-பலம்‌ நெய்வார்த்‌ 
அஏதாவதுகாய்கறிஈளும்‌ டோட்டுப்டோ துமானஉப்பும்வா துமைப்பரு 
ப்பு அஞ்சு மசாலாவரையில்‌ ஒவ்வொன்றில்கால்லெடைப்‌ போட்டுஎல்‌ : 
லாவற்றையும்‌ஒன்‌ முகப்பொக்டுக்சொள்ள வேண்டியது 
சாதாட்பொங்கல்‌ 
அசைசேர்‌௮ரிசயும்‌ ஆறுவகைசேர்க்‌ நபருப்பில்கால்சேரும்‌ சேர்‌ 
த்துப்பொல்இக்கொஞ்சம்‌ மஞ்சள்‌ பொடியும்‌ உப்பும்‌ சீபாடலே ண்‌யது 
இதைபெர்தட்படியாவது புசிக்கலாம்‌ இதுமிகவும்‌ செலவுள்ள துமல்ல 
அ.திகருசியுள்ளதுமல்ல ஆனால்யாத்டிரை வ. களுக்கு உதவப்பட்ட, 
, போசனமாகவிருக்‌ கின்றது அகப்பட இததாயிருக்கால்‌ கொஞ்சம்காய்க 
- திகளையும்கொஇக்கும்போ து சேர்க்கலாம்‌இதுஇக்துதேசமுழுமையும்‌ 
வழங்கப்பட்டசரதரரணப்பொங்கல: யிருக்கின்ற து 
ஜாப்பருப்புட்‌..ச்‌ சைப்‌ யறும்சேர்ந்கபொங்கள்‌ 
ஒருசேர்‌அல்லது ௮ரைசேர்‌ ஜாப்பரப்பைன்றாகக்குதடு உமி 
போக்கி௮ரைசேர்பச்சைப்பருப்புடல்‌ கலக்.த ஒன்றாக ?2வகவைத்துக்‌ 
கொதிக்கும்போது ௪ .பலம்கெய்வார்த்து ௮இற்வொஞ்சம்மசாலாசம்பா 
சட்பெொடியும்சருக்கரையும்‌? போடவேண்டியது 


சகலவிதபதரர்த்தவகைப்படலம்‌-முற்றிற்று. 


93 2024 24244222220521022202026920729129290290920269196909/69/19/491 90106 
அலகில்‌ 21262) டட06 


பதினைந்தாவது. 

- சகலவிதபலகாரவகைப்படலம்‌. 
அணல்‌ ஆ 208 அறுவைய 
சரதரஉளுந்துவடை 

ஒருசேர்‌உளுந்தைஉரலில்குக்‌' நஉமிடோக்கி ௮ தஒருபானையி 
ல்‌இசண்டுஅல்லது மூன்றுமணி2? ₹£ம்ஜல3இல்ஊறவைத்நுப்பின்புக 
ல்லுரலில்மெதுவாகறுப்பிப்‌ போ துமானஉப்பு௩்‌ ஜா: 1ரூபாளெ.டமிள 


ரும்உடைததுக்கலகது ஒவ்வொரு சத்துர்குஒருரிரியகரண்‌ட ப்பிசமா 
ணம்‌ அப்‌ளேமாயைபெடுத ஒருவாழை ! பிலி. ன்‌ மிறுவடைதட்டி 
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நளவீமப்க்சரீஸ்திரம்‌. ௭௯ 


மத்தியில்‌ சஈதனஞ்செய்து ஒரூ௮ கலப்பாத்திரத்‌ இல்‌. ச-பலம்‌ மெய்விட்‌ 
நுஅந்தப்பாத்இுரம்‌ எழ்தனைவடைகளை ப்பிடிக்குமோ ௮த்தனைப்போட்‌ : 
- $ூவேகவைக்‌ தப்பில்‌ புவெளியில்‌ எடுத்துக்கொள்ளவேண்டியதஇதை 
உடனே புகிக்கலாம்‌ 

புளித்‌ கஉளஞுாதுவடை 


ஒருசேர உளுக்ைைஉரலீல்குத்த உமிடோக்‌9”ஒருபுனையில்போ 
ட்ட ிிறையஜலம்விட்டு ஒரு5। ரந.௰ ஒரு இசாத்திரிமுழு தும்‌ ஊநலைத்‌ 
நிமனறுகாள காலமே கல்லு ரல்‌ ல்மெதுவாகப்பருப்பு ஊறி! :ஜலத்ன சவி 
ட்டிறுப்பிட்போதுமான உபபும்உடைச்சமிளகும்‌ €ரகமும்சலக்துமு 
ப்‌ சொல்லியபிரகாரம்‌ வடை சட்டிகெய்யில்வேகவைக்கவும்‌ இ.தமிகுக்‌ 
ச்வுருசியுள்ளகாயிருர்கும்‌ 


இத்‌இப்புவுளு துவ்டை 


ஒருசேர்வுளுக்தைகுத்தவுமிபோக்கிமேற்சொல்லியபடி உறவை 
சீ து௮ப்பி-௨௰-வாழைப்பழத்கையுரித்‌ தப்போட்டு அப்பினமாவுடன்‌ 
சவநுபிசைஈதுபின்புவடைசட்டி சு தனஞ்செய்துசெய்பிட்வேகவைக்‌ 
க்வேண் ஓ.ய்லு | 
உளுதகம்பருப்புவடை 


ஒருசேர்வுளுக்கமாவும்கொஞ்சம்௮ ரிசிமாவும்சேர்த துத்தண்ணீ 
(வார்த்‌ துக்கலந் துவொருஇசாததிரி முழுதும்வைச்‌ துமறுகாள்‌ காலமே 
ஒருசேர்கடலைப்பருப்பை வுமிபோக்கிஅமைச்சலத்‌தில்வேகவைத்து௮ 
6கனுளவுக்குகவெல்லம்‌ ௮ல்லதூசருக்கரைப்போட்டு௮னாத்து இரண்‌ 
மிரூபாயெடைஏ உரிசியைப்பொடியாக்க எல்லாவற்றையும்‌ கையிளுற்‌ 
பிசைந்துவடை சட்டி. ஐரு ௮கலப்பாத்‌ இரத்தில்‌ தருசேர்கெய்விட்டுகன்‌ 
முய்க்காய்ந தபின்பு அந்தப்பாத்‌இரம்‌எத்‌ தனைபிடிக்குமோ அ௮த்ரனைவ 
டைசளைத்தட்டி ப்போட்டுகன்‌ முகவெந்தபின்பு எடுத்துக்கொள்ளவும்‌. 


. தோசை | 


அரைபக்காச்சே்வுளுத்‌தம்மாவெடுக்‌ தவொருசோ௮ரிசிமாவுட 
சோத்து இசண்டையும்வொள்றறைசேர்‌ ஜலத்தில்டோட்டுக்கலநது 
ஒருாள்முழுதும்‌ஒவ்வொரு சமயத்தில்‌ இசண் கொள்வளனாயிலும்‌ புவி 
ச்கமை ச்‌ துப்பின்‌ பு சொஞ்சம்மிளகும்‌சரகமும்பொடிசெய்து கரைத்த 
அாவுடன்சேர்த்து வட்டமாகியஇருப்புந்தோசைக்கல்லின்‌ மீது விருத்த 
மாக்வார்கது ஈன்ராயவெரதவுடன்‌ எ க்கவேண்டி௰ த தோசை கா£ல்கா 
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௮௨. சக்லவிதபலகாரவசைப்படலம்‌. 


திப்போகா இருக்கும்படி. யாகவும்கட்ட கல்லீன்மீறுமறுபடியும்‌ வார்க்க 
ட்பரிம்தோசைவொட்டிக்கொள்ளா இருச்கும்படி, யாகவும்‌ அப்போதை 
க்கப்போது மொஞ்சம்கெய்அல்லதுயெண்ணெய்‌ தடவிக்கொண்டு வச 
வேண்டியது 


அ.தற்கு௮னுமானம்‌இசண்டு ரூபாயெ டைவுளுக்தம்‌ பருப்பை 
யயில்வறு 3 அமுளகாய்பெருக்‌ கரயம்‌ கறிவேப்பிலைகளைக்‌௦ 'காஞ்சம்சே 
ஈச தராத தப்பட்சனைசெய்யும்போது தோசையுடன்‌ சேர்த்தூக்கொ 
ள்ள வு: இதைப்‌: 2பாலகேசருக்களாயும்‌ வுபயோகட்பி.்‌ இக்‌ கொள்ள 
லாம்‌. 
உளு துண்டை 


ஒருசேர்வுளுக்தமாவும்‌ அ ரைசேர்‌ சருக்கரையுங்கலக்து பிசைய] 
துவுண்டை செய்துஒரு௮கலச்சட்டியில்‌ ௮-பலமசெய்வார்தீதுக்‌ கரய்ம்‌ 
து அவக கும்போது மேற்படி. வுண்டைகளைஅ;இற்போட்டுகெல்‌ 
னேூபெடுச்துக்கொள்ளவேண்டியத இப்பலகாசத்‌ை தநாற்ப து; 


ன்‌ அகாலமேபுசித்தால்‌ சேகத்‌திந்கு௮இகபலமுண்டாகும்‌ 
உளுக்துஇட்டளி 


ஒருசேர்அரிசிமாவும்‌ அவவளவுவுளுத்தமாவும்‌ஒருசே!ஜல ந்‌, 
கல௩ ந ஒருகாள்‌ அல்லது இரண்கொள்‌ புளிக்கிறவரையில்‌ வைத்துக்‌: 
கெ) ஞ்‌ சுக்குப்பொடிமிளகு சீரகமும்‌ போட்டு வேண்டுமானால்‌-௨-| 
சேர்கடலைப்பருப்பையுஞ்சேர்த்து வுண்டைசெய்து அ௮வவுண்டைகொ. 
ள்ளு' படியா னஒருகுண்டுசட்டி யில்‌ அரைச்சட்டியளவு ஜலம்விட்டுவா£; 
யைவஸ்‌ 9 ச்கால்கட்டி. அதன்‌ மேல்வைச்‌ துவேருருசட்டியைக்கவி 
ழ்ச்‌.நுமுடிவேகவைக்கவேண்டியது ஜலத்‌ கில்‌ஆவியால்வெந்தஇட்டளி: 
பைஎ3ததுச்சருக்கரை௮ல்லது இனிப்புள்ள வைகளைச்சேசர்த்‌ துப்பு? 
க்கலாம்‌ 





மூக்கு. 


'இருசேர்வு ரூ௩்தைவறுத.துக்‌ குத்திவுமிபோக்கமாவாக்கி அவ்வ 
ளவு* கு. அரிசிமாவைக்கலர்து தோல்போச௫ச்‌ சுத்‌திசெய்‌.து கொஞ்சம்‌ 
ெள்ளும்பெருங்காயமும்‌ உப்புஞ்?ேர்த்து வெக்‌£ர்விட்டு நன்மய்ப்பி: 
ஷாநதுகொண்டிவொருவஸ்‌இரத்ைதக்‌ தாழவிரித்‌ துப்போட்டு ௮ இன்மீ 
முமுறுக்கிவிட்பெபத்து நாழிகைவரையில்‌ ஆதவைததுப்‌ பிசைந்தமா 
லை மூருச்காகவும்‌ மற்றயெவ்வித வுருவங்களாகவும்‌ சுட்டாலும்‌ சட 
லாம்‌. 
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தளவி மபாக்சாஸ்‌ தரம்‌ ச்‌ 


பபுவடை . 
இத்‌ இட ட? ற பண்ன 11 தா்‌! 


ஒருசேர்‌உளுத்தமாவும்‌ ஒருசேர்கர்க்கனாயும்‌ ஒருசேர்ஜலத்தில்‌' குழ. 
ம்பாககீகராத்து ஒருபாத்திரத்தில்‌ போ அ;மானபசுகெயவிட்டுக்காய்ந்தபி 
ன்பு அதில்மாவைவார்க்கவேண்டியது ௮.து ௮டையாகவாகும்‌. ஐந்துசிமி 
ம்‌ வெற்தபின்பு எடுத்துமத்தியான பே. 'எனத்தித்க வழங்கிக்கொள்ள 
லாம்‌, 


ட உல்சொட்டி 


ஒருசேர்கடலை: அல்ல துவரம்பருப்பை 'மாவாக்கிக்‌ கொஞ்சம்‌ஜல 
மும்‌ உப்புஞ்சேர்த்‌ துக்கலந்து ரொட்டிசெய்து இரும்புதோசைக்கல்லில்‌ 
சுடவேண்டியது இதற்குஏதாவது அனுபானம்‌ வைக்தக்கொண்டு சாப்‌: 
பிடவேண்டியது : 


குடலை த்தொவையல்‌ 


 தத்திசெய்த ஒருசேர்கடலையை இரண்டுசேர்‌ஜலத்தில்‌ வேசகைத்து. 
நஐலத்தைஇறுத்திவிட்டு ௮ப்பருப்பில்கொஞ்சம்‌ சருக்கரைச்சேர்த்து செ: 
2ழஅமாத்து உண்டைகள்செய்து மத்ரொருபாண்டத்‌ இல்‌ உளுத்தமாவு 
ம்‌ அரிசிமாவும்சரியாகப்‌ போட்டுக்கரைத்‌;து: அக தவுண்டைகளை: 
தோய்த்தெடுத்து அகணட்டிகில கெய்விட்டுவேகவைத்தெடுத்துக்கொள்‌ 


ளவும்‌, 
கடல்மாவத த்தப்‌ புண்டை 


தருசேர்கடலைபைவறுத்க்‌ தோலைப்போக்மொவாக்கி ஒரு: அகண்‌ 
டடாத்திரத்தை அடுப்பிலேத்திப்‌ போதுமானகெய்விட்டூ அக்தமாவை௮ : 
தித்போட்டு பாதிவெந்தவுடனேஎடுத்துச்‌ சருக்கனாயும்சீரகத்தூளும்‌ ௪ 
ரியெடையாக அ௮திற்போட்டு உண்டையாகச்செய்யகேண்டும்‌ -இதைமத்‌ 
சியானபோசனத்திற்கு. வைத்துக்கொள்ளவும்‌, 


வேறொரு விதம்‌ 


ருசேர்கடலையைமாகாக்ஜெலத்‌ இில்கரைத்து தருகாள்மு-மு.தும்லை 
த்திரும்‌* என்னக்‌ குடுவையில்கிறப்பி இரும்பூ௮ல்ல.து பித்தளையினால்‌. . 
செய்தபாணாவில்‌ போதுமானகெய்விட்டு பாவுவார்த்திருக்கெற குலவயி' 
ன்‌€ழே .மூன்றுதுவாரஞ்செய்துகெய்யில்‌ துளிதுளியாகவிட்டு அவைகள்‌ 
ஈன்றுயவெந்தவுடனே கரண்‌ டியினால்‌எடத்துப்‌ பரிசுத்த பாத்திரத்தில்‌ 
வைத்து அத்‌ தட வபோதுமான்‌ அழுக்கெடுத்த சரக்கலாச்‌ அசத்தி ப 
ண்டையாகச்‌ செய்யவேண் டியது 


இ 207 யப 
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ஷீ3ை சகலவித சரவ ப்படலம்‌ 


ஷ்‌ 





க்;௫ூ4)௩ 








மட ழம்பூபணிகாரம்‌ 


அனாச்சேர்கடலைமாவும்‌ ௮வ்வளவுஅ௮ரிசமாவுஞ்‌ சேர்த்துப்போது 

மான ஜலத்தைவிட்டுப்பிசைந்து ஒருபெொத்தையாக்கி மடழம்பூ அச்சிற்‌ 

_ போட்டு ஒருவல்‌ இிரததின்பேரில்பிழிந்து ஒதுமணிநேரம்வனராயில்‌ நற 

வைத்‌.துட்பின்பு கெய்மில்வதுத்து௮தன்மேல்‌ வெளளைச்சருக்கராப்போ ப 
டவேண்டியது. க | 

சாதாப்பணிகாரம்‌ 


தகுசேர்கடலையைவறுத்துக்‌குத்‌இ உமிபோக்‌சச்‌ சன்னமாவாக் ௮ 
தில்பாதிமாவில்சருக்கரை ஏலரிசிப்டொடியுஞ்சேர்த்து.ச்‌ கோதம்பைமா 
விறாலாவ கெய்மினாலாகதுசெய்த பணிகாரத்தோசு சேர்க்க வேண்டி. 
யது மறத்‌தமாவைப்பதனப்படுத்தவும்‌ 


பூபணிசாரம்‌ 


அமனைசேர்கடலையை ஜலத்தில்‌ஊறவைத்துத்‌ தோலையரித்துக்‌ கொ. 
ஜ்சம்உப்புபோட்டு ஈன்றாகஅரைத்‌ துஒருபாணாவில்போதுமான கெய்வி' 
ட்டு பூதட்டினால்‌௪ட்டியில்‌ துளிகளாக விழும்படி. கையால்சுச்திவிட்டு எ 
டுத்‌. தக்கொள்ள வேண்டிய த, : 


பெரிபபணிகாரம்‌ 


ஒருசேர்கடயைஉமிபோக்கி ஜலத்தில்வேகவைச்து அதறுடன்ச 
ருக்கரா௮ல்ல.து வெல்லம்சேர்த்து நன்ராகமுராத்‌ துக்கொஞசம்‌ ஏலரிசி 
ப்பொடி சேர்த்துப்பிசைந்‌ து உண்டைசெய்துகொஞ்சம்‌ கோ துமைமாவி 
ல்புரட்டி சொட்டிபோலச்செய்.து இருப்புத்தோசைகல்லின்மீ.து சடவே 
_ஸண்டியது இதைஉருக்குவெண்ணெய்‌ பசும்பால்‌அல்லது வெள்ளரிக்காயு 
. டீன்சாப்பிடோரணமாகும்‌ 
பசசைப்பயறுபணிகாரம்‌ 
.ஒருசேர்‌ பச்சைப்பயற்றைக்குத்து உமிபோக்கி ஜலத்தில்வேகவைத்‌ 
அப்‌ பின்புபோ துமான வேல்லன்சேர்த்து ௮ரைத்‌.துக்கொஞ்சம்கருப்பூ 
சமும்‌ ஏலரிசிப்பொடியும்சேர்க்கவும்‌ இதைக்‌ கோதுமைசொட்டியுடன்‌ 
சேரச்‌ தச்சாப்பிடலாம்‌ ன ர௫௫௫௫இ௫இ 


பச்சைப்பபற்றினால்செய்தபணிகாரம்‌ 


ஆய்்செடுக்சபச்சைப்பயிற்றை வேகவைத்‌ துப்போ தமான ச ரக 
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வவ "சினி கவவவவ்வகவ்க கரமவைக்கு க்க்ஸ்கக்க்கு 

மாவும்‌ உளுத்தமாவுஞ்சேர்த்துக கொஞ்சம்‌ஜலம்விட்டு எல்லாவழ்றையு . 

ம்‌ஒன்றாகபபிசைந்து அடையாகத்தட்டிப்‌ பின்புஒவ்வொன்றுக செய்யி 

ஃவேகவைத்து எடுத்‌. துக்கொள்ளவும்‌, ன க 
பச்சைப்பயழ்முண்டை 


[வ] சேர்பச்சைப்பயற்றை ஜலத்தில்‌ஊறகைத்துப்‌. போதுமான௨. 
ப்பும்‌ 2ரகமும்சேர்த்‌ து ௮ரைத்‌.துப்பாணுவில்‌ கெய்லிட்டுக்‌ காயும்போ 
துஅகேக துவாரங்களை யுடையசதிரத்தட்டைக்க.ரண்டியில்‌ வச்‌ த த்தேய்‌ 
த்தால்‌ உண்டைகளாகவிழும்வெந்தபின்‌ யெடுத்துக்கொள்ளவேண்டியது 
 வேரொருவிதம்‌ ப 
ஒருசேர்பச்சைப்பயத்மைக்குத்தி உமிபோக்மோொவாக்கப்போதுகா 
னசருக்கராயும்‌ ஜாதிக்காய்‌ ஜாதிபத்திரி லவங்கம்‌ ஒவ்வொரு ரூபாகெ . 
டை பொடிசெய்து சேர்த்துப்பிசைந்து உண்டைசெய்து அமைச்‌ சர்கெ்‌ 
ய்யில்‌ வேகவைக்கவும்‌, ன சரோ 


பச்சைப்பயற்றுப்பணிகாசம்‌ 


அரைசேர்பச்சைப்பயற்றைக்குத்தி உமிபோக்கி ஜலத்தில்வறவை 
த்நுக்கொஞ்சம்‌ இஞ்‌£சீரகஞ்சேர்த்து௮ரைத்தெடுத்து ஒரு அடையாக 
'இருப்புத்தட்டின்மீதுவேகும்போது கொஞ்சம்கெய்வார்ச்கவேண்டிய து: 


8 பலவகை பருப்புச்சேர்ந்த ஆம்பில்வடை. ப 


பச்சைப்பயறு கட&ைஉளுந்து துவனா இவைகளில்‌ தவ்வொருவகை ' 

மீல்‌ வ) சேர்‌எடுத.த;த்தோல்போக்க எல்லாவற்றையும்‌ தன்றுகச்சேர்த்‌ 
துவ றவைதறு ுரைத்துவடைகளாகத்தட்டி மத்தியில்‌ துவாரஞ்செய்ச த்‌ ப 
பாணாவில்‌ போதும னநகெய்விட்டு வேகவைத்து அவைகளை யெடுத்து: 
த்தயிரில்டோட்டு ௮அதிற்கொஞ்சம்‌உப்பும்‌ மஞ்சட்பொடியும்‌ வறுத்தக 
கும்சேர்த்‌_து (கவ, நாழிகைவராயில்‌ வைத்திருந்‌ பின்பக்ஷணைசெய்ம 
வேண்டயதது, இ ப . ர ரர. 
அவலை உ ௯௮... 


க்க 
ஒருசேர்‌ துவரையைக்குத்தி உமிபோக்கி ஜலத்தில்‌ வேசலைத்சப்‌... 

போதுமானவெல்லம்‌ அ௮ல்லதுசருக்கமாயும சொஞ்சம்‌ஏலமும்போட்டு . 

என்றாய்‌ அரைத்து உண்டைசெய்து கோதுமைமாவுக்குள்‌ ஓடைத்து கே. 
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- ஜிசி சகலவிதபலகாரவகைப்படலம்‌ 
துவரைத்தொவையல்‌ . ட்‌ 


ஒருசேர் துவரையை ௨:மிே பாகீதிப்போ து. மான ஜலத்தில்வேகலை த்‌ 
து அவ்வளவுசருக்கனா ௮ல்லதுவெல்லத்தைச்சேர்த்‌ ட்‌ பிசந்‌் தண 
டைகள்செய்து மற்றொரு பாண்டத்தில்‌ உளுத்தமாவும்‌ அரிசிமாவும்சேர்‌. 
பத்துக்கராத.து ௮அந்தண்டைகளை அதில்தேய்த்து நெய்மில்சட்டெடுத்து: 


க்கொள்ளவேண்டியறது. . 
ன ன ன 
அவரம்பருப்புச்சேர்ந்தவண்டை . .: 
அனாசேர்‌ துவரையை வறுத்துத்தோல்போக்கி மாலாக்‌ப்‌ போது: 
மானசருக்கரையும்‌ கொஞ்சம்கெய்யும்விட்டுப்‌ பிசைந்து உண்டைகளரக: 
ச்‌ செய்துகொள்ளவேண்டியது, தி 5. 


எருக்கங்காய்க்கொழுக்கட்டை 


ஒருசேர்‌.௮ல்ல.து இரண்டுசேர்வெள்ளை அரிசியை௨ஊ ற்வைத்‌ த இ ழ்‌, 
தீ.௮த்தெள்ளியெடுத்தமாவில்‌ கொஞ்சம்‌ வென்னீர்விட்டுப்‌ பிசைந்து ௮ 
டையாகததட்டிக்‌ தோல்போக்கெ ஒருசேர்‌ துவரையை வேகவைத்து ௮. 
தனுடன்‌,போ.துமான வெல்லஞ்சேர்த்‌.த அராத்து அடைகளின்‌ மத்தி ' 
யில்வைததுமடித்து இவைகள்கொள்ளும்படி யான ஒருகுண்டு சட்டியில்‌ 
அனாச்சட்டியளவு ஜலம்விட்டுவாயை வஸ்‌.இிரத்தால்கட்டி ௮ 
வைத்‌ துவேறொரு சட்டியைக்கவிழ்த்துமூடி. ஈன்றாகவேக வைக்கவேண்‌ 
டியது, , த்த 


தன்மேல்‌. 


தலரம்பருப்புரொட்டி ன 
துவரையைஉமிபோக்கி இரண்டுசிரியகரண்டியளவு அரிசியைச்சே 
-சீத்துஜலத்தில்‌ ஊழறவைத்துக்கல்லுரலில்றுப்பி ரொட்‌ டி.கட்டி விர்த்தமா.. 


யிருக்கிற இருப்புத்தட்டி ன்மேல்‌ வேகவைத்து வேகும்போதி கால்சேர் 
செய்யை அதன்மேல்கார்க்கவேண்டி யது, ப 





- அவரம்பருப்புஇத்திப்புஉண்டை 


ன கு ஒருசேர்‌ துவரையை வறுத்‌ துக்குத்தி உமிபோக்கஒருபானையில்போ 
அமானவெல்லமும்‌ . கொஞ்சம்ஜலம்விட்டுச்‌ காயவைத்‌ ன்கி கம்பிப்பாகு 
மெம்‌ வருதீதபருப்பை ௮திற்போட்டு உண்டை திரட்டி. வேண்டிய. 
பாதுடட்சணைசெய்ய வைத்துக்கொள்ளவேண்டியத, க 








. * இதை தமைவடையென்றும்‌ வழங்குவார்கள்‌. - 
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வனாரொட்டி ்‌ 
ஆ 7-5 ரர்‌, நிக்மமய்ம்‌. ட 


(விசேர்‌ தவலாபைய மிபோக்கி ஜலம்விட்டெருமணிகோம்்‌ஊறவை | 
த்‌ ்‌ துயெடுத்‌ துஒருதேங்காயைவுடைத்துஒடுபோக்கி அப்‌ பருப்புடன்‌ சோ. 
த்துறுப்பி)ண்டைகள் செயது ஒரு சட்டியில்கெ. £ஞ.ம்நெய்வார்த்‌.துஈன்‌ . 
(ுகவேகவை க்கவேண்டும்‌. இதை இசாபோசனத்‌ க்க குபயே £கப்படுத்திக்‌: . 
'கொள்ளவும்‌ 

"அருக்கங்காய்கொழுக்கட்‌ டை. 


௦றவைத்துஇடி த்த அனாசேர்‌ அரிசிமாவெடுத்துக்‌ கொஜ்சம்வெட்‌. 
£ீர்விட்டுபிசைந்துமூன்‌. று.அங்குலகிகள மாக்‌ அடைத்தட்டி ௮ணச்சேர்‌ ழ்‌. 
வரம்பருப்பை ஜலத்தில்வேகவைத்‌ து. ௮தனுடன்போ துமானவெல்லம்‌ 
சேர்த்து அரைத்து அடியில்வைத்துமடித்‌. துப்‌ பாதிதலம்விட்ட ஒருபா 
னையினுடையவாயில்கட்டிய வஸ்‌ ரத்தின்மீது வைச்‌ துவேறொகுசட்டி.. 
யால்மூடி. ணையை யெடுத்துக்கொள்ளவேண்டியுது, 


உ ஐப்போட்டுஜ்டித்தஅனாசோ அரி? மாவெடுத்‌ து மேல்விவரித்த 
பிரகாரம்‌ சுத்தப்பசித்‌ திமேல்செப்பியப டிதொவ ம்பருப்பைப்‌ 'பூரணமா 
க்ம மத்‌ 'தியில்வைத்து மடி த துவைக்கவேண்டும்‌ : 


- அரிசிமாப்பணிகாரம்‌, ' 


ஆறுபலம்வெல்லம்‌ அல்ல துசருக்கரையை அகலமாயுள்ளஒருசட்டி. 
பில்‌ அரிக்கால்சேர்‌ஜலம்விட்டுமெழுகுபதமாகிறவனாயில்காச்சி ௮ப்பான்‌ 
ஒருசேர்‌௮ரிமாவைபோட்டு கிண்டி. தி லையின்மேல்‌ 'அடைகள்தட்டி செய்கி 
ல்சட்டெடுக்கவேண்டும்‌ இச 


"இஞ்சிப்பணிகாமம்‌ 

து. 
| அறுபலம்சருக்கரையைஜலச்‌ ;இிற்போட்டுக்காய்ச்ச இ ரண்பெலம்‌இ. 
சிபைத்தோல்‌2 .ிக்கரணைகரணையாய்கத்‌ £ரிச்சி காய்ந்‌ ்‌ துக்கொண்டிருக்‌ 
இறெசருக்கராமிற்போட்டுஅதனு ன்சுத்இிப்படுத்திய ஒருசேர்‌ அரிசிமாவு 
ம்போட்டுஈன்றாகக்கிளரி௮தைலந்தங்குவிவி1 தீதம்கதுடைகள்தட்டி0. 
ய்மில்‌ வேகவைக்க வேண்டிய த “ இதைசாப்பாட்டிஸ்‌உபமோகப்படுத்திக்‌ 
கொள்ளவும்‌ 


பூசினிக்காய பணிகாரம்‌, 


ஆறுப்லம்வெள்லத்தை ஜலத்தில்காயவைத்து இ.றுஇஅடைசெய்ய: 
ப்பக்குவமாகும்போ.து எலந்சஒரு பூசணிக்காயில்‌ கால்பங்கெடுத்து சிதி 
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௬ சகலவிதபலகாரவகைப்படலம்‌ 
| ப 
ய்‌ அதண்டு-ளாகவுரிக்‌ துஒருசேர்சு தீத பத்திய ௮ரிசிமாவில்போட்டுவெ 
ல்லட்டாவம்கொஞ்சம்கெய்யும்சேர்த்‌ துன்‌ கக்கலக்து அடைகளாகத்த' 
. ஃடிப்போதுமான நெய்யில்வேகவைக்கவேண்டியது, 





அரிசிமாவுண்டை, 


ப ர ப ு 

_ ஓகுசேர்அரிசிமாவும்‌அவ்வளவுஉளத்தமாவும்சேர்ச்‌.து ஜலம்விட்டுட்‌. 

- பிசைந்தது -ள்வலாயிலும்வைத்‌.து ௮டையாகத்தட்‌ டிவேகஏவத்தகட 
லையும்வெல்லம்‌௮ந்தஅடையில்வைத் துமடி த.துக்‌ கரைத்தமாவல்தோய்‌. 
சி.அகெய்யில்கடவேண்டிய, ன ரோ ன ரர 
வேரொருவிதம்‌, 


முக்கால்சேர்‌ அரிசிமாவும்‌-வ-சேர்‌ உளத்தமாவும்‌ போ துமானவெல்‌ 
லத்‌ ஐடன்சேர்த்‌ து ஜலம்விட்டுபிசைந்து அடைகளாகத்தட்டி அலைகளை | 
செய்யில்கடலேண்டியது ப இ 
அரிசிமாவிற்செய்கதோசையுந்‌, 


அரைசேர்‌௮ரிசிமாவும-ல-சேர்‌உளத்தமாவுமஎடுத்‌. தலம்‌ ஊட்டுக்கு 
ழம்பாகக்கனாத்‌.துஇரண்டுராள்‌ அல்லறுபுளிக்வெவ்தைக்கும்‌வைத்‌ துப்பி : 
த்பாடுபோ துமானபெருங்காயம்‌சரகம்‌ மிளகுசுக்குசேர்த்து இருப்பத்த 
ட்டின்மீதுகடவேண்டியதுஈட்டெடுக்குந்‌ே சாழும்அர்தத்தட்‌ டுககுகெய்பூ 
சவேண்டி யதுடுக்தத்தே;: சையபைர்‌ சுகையாயிருக்கும்போதேபுசிக்கவே 
ண்டியது, 





எருக்கக்காயக்கொழுக்கட்டை, 


_... ஒருசேர்அரிசிமாவும்போதுமானஃப்புஞ்சேர்த்‌ துவெக்ரீர்‌ விட்டுப்பி 
சசக்துமுட்டைடோ லே$ண்டவிருத்தமாக அடைத்தட்டி துவனாயும்வெ 
ல்லமும்‌ பாகுபிடித்‌துபூரணத்தைமத்தியில்லவத்‌ நம டித்து ஒரு.௮கலவா 
யுள்ளபானையில்‌ பாதிஜலமவிடடுவாயைவஸ்‌திரத்தாற்கட்டி அதன்மேல்‌ 








வேகனவைக்கவேண்டியது 
அரிசிமாவிஞல்செய்யும்பூசணவுண்டை. 
ஒருசேர்‌ அரிசிமாவெடுத்‌ துக்கொஞ்சம்‌உப்புபோட்டு கெந்நீர்விட்‌ 
ப்பிசைக்‌ துஉண்டகளாக்கிப்‌ பருட்்பைவறுத் தற மாளாக்‌அதன்மத்தி - 
வில்வைத்துமடித்‌ தஒருபானையில்பா இஜலம்பிட்வொயக்கு ஏடுகட்‌ டி௮த 
பேரில்‌ வேககைச்சவேண்டி௰யது ட 
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தளவீமபாகசாஸ்தஇரம்‌ ௮௪. 


| ன்‌ 





வேறொருலிதம்‌. 


௮ரைச்சேர்‌ அரிசிமாவும்கால்சேர்‌உள த்த £௮ம்‌அரிக்காசேர்‌.பச்சை 
பய லதுமாவும்போ துமானஉப்புஞ்சோ த்த வெக்நீர்விட்டுமீசைந்து அகல. 
௮டைகளாகத்தட்டிமத்‌ தியில்வருத்தகட&மாவும்‌ஏலப்பொடியும்வைத்து ட 
மடி.த்து;வேகவைக்கவேண்டியது இ தைவெண்ணெய்அல்லஅ கெய்யுட்‌ 
னேயாவ.து சாப்பிடவும்‌, | ர இ 


நொய்யம்‌ ரிசிமாவும்சேர்த்‌ துசெய்யப்பட்ட அடைகள்‌, 


அசைசேர்‌ அரிசிமாவும்௮ல்வளவு உளுத்தமாவும்‌ தண்ணீர்விட்டு. 
குழம்பாகக்கரைத்‌ துவொருகாள்வலாக்கும்வைத்‌ துப்பின்புவொருசேர்வெ 
ல்லத்தைசேர்த்‌ து அதை அகண்ட பாத்திரத்தில்போறுமான நெய்விட்டு 
காய்ந்தபின்பு அதில்வார்த்‌ தகன்‌ ரக வெந்தபின்பு எடுத்துக்கொள்ளவும்‌. 
இதசைஅப்போகைக்கப்போது உபயோகப்படுத்திக்கொள்ளவேண்டிய ௪ 


நெம்யும்‌ ௮ரிசிமாவும்சேத்துச்‌ செய்யப்பட்ட புளித்தகபணிசாசய்‌ ௪. 


அரைச்சேர்‌ அரிசிமாவும்‌அவ்வளவுஉள ச்தமாவும்‌ஜலத்தித்கராத்‌.தஇர 
ண்கொள்வுல்ல அபுளிக்கிறவனாயில்வைத்‌ துப்போ துமானஉப்பும்கொஞ்‌ 
சம்‌£ரகமும்மிளகுபொடி.புஞ்சேர்த்துகெய்யில்வ ர்த்‌.துச்சடவேண்டி௰து 


வெண்ணெய்ப்பணிகாரம்‌ 


அரைச்சேர்‌ சரஅரிசிமாவில்சரியெடை வெண்ணெ பைச்செர்த்‌௬௪௪ 
ன்ன௮டைகள ரகததட்‌ டி நெய்யில்கன்று கவேகவைக்கவேண்டியது ர ர 





௮ரிசிமாம்பணிகாரத்‌, . 


அமராச்சேர்‌௮ரிசிமாவில்‌ வெல்லத்தைகளாத்‌ து விட்டுப்பிசைக்‌ க. 
வருண்ட.அடைகளாகத்தட்டி நெய்மில்வேகவைத்துச்‌ சுகையாகவேபு9. ்‌ 
ச்கவேண்டும்‌, ப 
கோதுமைமாவுஅடை -: 





ஒருசேர்கோதுமநொய்யைஅல்லது மாவைப்பாலிலாவது வெர்க£ரி . 
லாவது ஒருமணிநேரம்‌ ஷனாவைத்து நன்றாகக்குத்தி ஒருசிரியகச. 
ஊடி. யவ்வளபங்கிட்டுவுண்டைசெட்தொருபலசையின்‌ மேல்வுலர்ர்தஅரி 
சமாவைப்போட்டு அதின்மேல்‌ லைத துப்‌ பளக்‌ கொழலவியா ல்‌. ஷசி... 
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இடத ச்கலபிதபலலா வசைபிபட௩லம்‌ 

்‌ பணம அங்கம்‌ வை வை லை வலை ப 

. களாக "ஒருசேர்‌ வநுத்தகடஇப: வல்‌” தகுமானவெள்ளச்சக்களாயும்‌' 
கொஞ்சம்‌ஏலட்பொடியுங்கலந்‌ செ. £வ்கெ ரு அடைக்கு ஒருசிரியகரண்‌. 
*க்கடலைமாவை மத்தியில்வைச்ச்ம்‌., தீது கவ-நாழிகக ௮ றவைகத்தபி 
ன்பு செய்யில்சுடவேண்டும்‌ இதை. -0:ந நாள்வரைக்‌ (கும்வைத்துவுபயே௩: 
கப்படி.த்திக்கொள்ளலாம்‌, 





க கெழெகுமிதம்‌ ன ட 


ஒருசேர்கோ துமைகொய்யைப்‌ பாலிலாவதுஜலத்திலாவ.துவூரவைத்தி' 
டி த்தெடுத்தமாவைவுண்டையாக ஒருபலகைமீதுவுலர்ந்தமாவைபோட்‌ 
ப தின்மேல்வைத்தப பளக்கொழவயால்‌ அடைகளாக்கிக்கொப்பரத்தே 
கிகாயைப்பொடி.யாக ரிக்‌ ததீல்‌ அனாச்சேழும்கசகசா வில்‌ ௮ரைச்சேரும்‌ 
எடுத்தொன்றாகவருத்தொருரூபாயெலட ஏலஞ்சேர்த்திவைகளைப்பொ. 
டியாகஅரைத்துச்சமமாகச்சருக்கரைசேர்‌, த்தவடையின்‌ மத்‌ தியில்‌ வைத்து. 
மடி த்‌.துநெய்யில்சடவேண்டியது 


வேறொரு விதம்‌, | 


கோ துமைகொய்யை மேல்விதிர்தமாகஅடைகள்தட்டி இருச்சேர்வ 
துத்ப்ச்சைபயிற்றுமாவு 'தகுமானசருக்கராயும்‌ ஏலப்பொடியுங்கலகீகி 
அடையில்வைத்து செய்யில்வேகவைக்கவேண்டும்‌, 





கோதுமைஉண்டைகள்‌, 


- கொருசேர்கோதுமைகொய்யை எட்டுப்பலம்கெய்யில்‌' வேகவைச்‌.. 
இதகுமானசருக்களாயும்‌ ஏலட்பொடியும்டோட்‌ வேண்டகளாகப்பிடிக்‌ச 


வேண்டும்‌: 
கோதுமைஅடை- ப 


வொருசேர்‌ே கோதுமைநொ ப்யைக்கொஞ்சம்பால்விட்டுபிசைந்தடைக 
அரகத்தட்டிவொருசே சர்கசகசானவைவறுத்தமாவாக்கிக்கொஞ்சம்‌ சருக்கரை : 
கலக்கி இர்தபுரணத்தை அ௮டையில்வைச்சி மடி ச்சப்பலகையின்மீதில்‌. 
கொஞ்சம்‌ ௮ரிசிமாவைத்தூவி அதன்மேல்மேற்படி. மடி ப்பைவைச்சிட்‌, 

. பொகுந்தத்தட்டி கெய்யிவேகவைக்கவேண்டு, , 


கோதுமைமாவினல்‌ செய்யும்பணிகா.ர 
அலாச்சேர்கோதமை நொய்‌ யில்‌ கொஞ்சம்‌ஜலம்‌ விட்டுப்பிசரி 3. 


டைகள்வுண்ட கி சருக்சலாடைஎ. வச்சி மடி ச்சிமுடி வண்டை காக்க. 
கெயீயில்‌ வேகலைக்கவிம்‌ 
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- 





௪ 
௨ ட சற 
ச ௬ ரதத 
. , க! ன . ்‌ ன்‌ 
ர ன்‌ ட்‌ * ்‌ டா . 
* ்‌ ்‌ ர ட. 
3 ௩ ப்‌ 
ன 


தளவீமபாகசரஸ்‌ தரம்‌. 
கக்கிக்‌ ப கைகககரக்வவகவ் வகவத்தை வ வகிமண்ட 
போளி ள்‌ 


ஓ ஒருசேர்கோதுமைமாவில்‌ கொடு ஞ்சம்‌உப்புஞ்சலமும்‌ விட்டுப்‌ மிசை ்‌. 
து ஒவ்வொருசி றிய. கரண்டிப்பிரமாணம்‌ எடுத்‌ துஉண்டைசெய்‌, து. வற. 
த்‌ ,தகடலைமாவை மத்தியில்‌ வைத்து மற்றொ( நருபலகையை அதன்மேல்வை ' 


த்து அழுத்தி அடையாக்கி இருப்புத்தட்‌ டின்மீதுகட்டு நெய்யில்‌ அல்ல இ 
து உருக்குவெண்ணெயில்‌ தோய்த்துப்‌ பட்சணைபண்ணவும்‌. பால்‌ வெ. ்‌ 


ன னரி்காய்‌ சேர்த்துக்கொண்டால்‌ இந்தட்போளி2ரணமாகும்‌, சு 
- அடுக்குப்பணியாமம்‌, ப 


ஓ. நசோர்கோத துகமகொய்யை மோரில்ஊூறவைத்து ஒவ்வொருசிறிய 
ண்டி ப்பிசமாணமெடுத்‌ து பலகையின்‌ மீதுவைத்து அப்பளச்கெல்மு 
விஐல்‌ அடை தட்டிவெண்ணெய்பூசஎழுஅடைகளை ஜரடுக்காகஅடுக்ககெ ்‌ 
ய்யில்வேகவைத்து வெள்ளை ச்சருக்கனாயைக்கூட்‌ டி. உட. னேபுசிச்சவேண்‌ 
யத பித்தம்போம்‌. ன ரர 

பச்சைப்பயறும்‌ கோ.துமையெய்யும்சேர்ந்தி'. 

. பணிகாரம்‌. 

அலாசேர்பச்சைபயத்துமாவும்‌. கால்சேர்கோதுமைசொய்யும்சேர்த ்‌ 

து ஜலத்தில்‌ ஐவைத்துப்‌ பிசைந்‌து தகரஅச்சில்நிறைப்பி சட்டியில்செ 
ய்விட்டுக்‌ காய்ந்துக்கொண்டிருக்கும்போது பிழிந்து. வெர்தவுடன்‌ எடுத்‌ . 
துவெள்ளைச்சருக்கரையாவது கற்கண்டாவது பொடிசெய்து அதன்மே 

ல்‌ தூவவேண்டியது வாயுவுசெய்யம்‌. 
.,கோதுமைநொய்‌ கஜ்சருக்காய்‌. 


ஒருசேர்கோதுமைகொய்யைக்‌ கால்சேர்‌ பசும்பாலில்சேர்த்து "இடி. ட 


த்து ௮கேகவுண்டைகளாக்கி. அப்பளக்கொழுவினால்‌ மிகவம்‌ சன்ன௮ . , 


'டைகளாக்கி மத்தியில்‌ சருக்கரைவைத்‌.து மடித்து உப்பிருக்கவிரைபில்‌ ்‌ 
செய்யில்‌ வேகவைக்கவேண்டியது. 

- கோ துமைமண்டிகைஅடை : 
யக்‌ கால்சேர்பாலில்‌இ ரண்டரைநாழிகை 
ஊறவைத்து இடி.த்‌ துஇ தில்‌ஒவ்வொரு: ரூபா யெடை மாவெடுத்து மெல்‌ ப 
லிசு௮ப்பளங்களாகச்செய்‌.து. ஒருபெரிய பு.துப்பானையைக்‌ கழுத்தைத்த . 


ட்டிப்போட்டு அடுப்பின்மீ.து தலைழோகக்கவிழ்த் துவைத்து அதன்மேல்‌ 
இந்த அடைகளை ப்போட்டு' வெந்தவுடன்யெடுத்து மூடினவக்கவேண்டிம 


ஷிவ ரய |வண்டாம்‌. 


ட்டது 


ஒருசேர்கோ துமைரொய்ல 
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ர. ்‌ 
௭ ்‌ 
க 


ப ௯ம்‌ சகல வீதபலக்ரவகைப்படலம்‌ 
ஷ்ூகூங வவ்கக்வக்க்வ்குகூ வக்கு வகு வவ்குக்கு க்கூங்வல பக 


கோதுமைகொய்சுருளை 





ஒருசேர்கோ துமைகொயயைக்‌ கால்சேர்பாலில்‌ ஐந்‌. துகாழிகை ௦ 
வைத்துஇடித்து ஒவ்வொருரூபா யெடைமாவெடுத்து பலகையின்மீது 
வைத்து அ௮ப்பளக்கொழுவினால்‌ அடைசெய்து ஜலத்தில்‌ வேகவைத்துப்‌ 
ப துகுச்குச்சரைபுஞ்சேர்த்துப்‌ புசிக்கவேண்டிய.து. 


கோதுமைரொட்டி. 

ஒருசேர்மெல்லீசமாவை வெர்நீர்விட்‌ டுப்‌ பிசைர்‌.து ரொட்டிசெய் 

அுஇருப்புத்தட்டின்மீது வேகவைத்து செய்யுஞ்சருக்கரயுஞ்சேர்த்‌, துப்‌ 
புரிக்கவேண்டி யது, 


- வேறொருகி தம்‌, 


தருசேர்‌ கோ தமைமாவில்‌ போதுமான உப்பும்ஜலமுமம்‌ வட்டுப்‌ 

சைது உண்டைகளாக்கி மெல்லீசாய்‌ அடைதட்டி. இருப்புத்தட்‌ டின்‌ 

மேல்வேகவைத்து மாம்பழரசம்‌ அல்ல சருக்கரைசெர்த்துப்‌ பட்சணை 
செய்யவேண்டியது; 


- வேறொருவிதம்‌, 


சேர்கோதுமைமாவில்ஜலமாவ.து பாலாலது விட்டுப்பிசைர்ச 
தல்வொரு தீச்சிலிக்காயவ்வளவெடுத்‌.து ௮டைதட்டி. வேசவைக்கவேண்‌ 
டியது வழிப்பிரயாணத்தில்‌ எரிகரும்புபதார்த்தங்கள்‌ அகப்படாவிட்டா 
முட்டைத்தாளின்மேல்‌-௬-௮ல்ல.து; ௪ ௭- - அடைகள்‌ கெய்மில்‌ சுட்டுக்கொ 
ள்ள வேண்டியத, ப 


 கோ.துமைசொய்சொட்டி, 


துச்‌ கோதுமை நொய்யை ஜலம்சிட்டுப்பிசைந்து ரான்குரொ 
ட்டிகளாக்கப்‌ போதுமான: கெய்மில்‌ சுட்டெடுத்‌ தக்கொள்ள வேண்டி. 
ய்து. 


கஜ்கருக்காய்‌, 
"ஒருசேர்‌என்ளை க்குத்தச சத்திசெய்து முப்பறுரிமிலம்‌ ஜலத்தில்‌ 
ஊறவைச்‌ தப ச்பு அதையொருபலசையின்மேல்‌ ஆறவைத்துப்‌ போ 


அமாளாவெல்லஞ்சேர்த்து அரிசிமா அடையின்மத்திகில்வைத்துமடிச்த 
ய்வில்‌ வேகவைக்கவேண்டிய.து போகமுண்டாம்‌, 
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"நளளீமபாகசாஸ்சரம்‌ ௬௧. 
(வஸு கககஙகவவவவு க்கா அஙக சூசக கூசி குர வக்க: கங்வகிகக்க்குவக 


வேழொரவிதம்‌ நா சபாமிமமய்ாள்‌ ஸில்ல்‌ 


சுத்தப்படுத்த *அனாச்சேர்‌ எள்ளைவறுத்து அணைத்துக்‌ கால்சேர்‌ . 
வெல்லம்சேர்த்‌ சிப்பிசைந் து. (அரிசிமாவடையில்‌ வைத்து மடித்துகெய்யி 
ல்‌ சுடவேண்டியது : 


தித்‌ தப்புஎள்ளுண்டை 


ஒருசேர்‌ பென்னை வறுத்துக்கொண்டு அதற்குப்போதுமான. வெல்‌ 
லமெரடித்து ஜலத்தில்போட்டு அடுப்பிலேற்றிப்பாகுபதமாக வரும்போ 
துயெள்ளை ப்போட்டுக்கிண்டி. உண்டைகள்பிடி த்துக்‌ கொஞ்ச ச்சம்து 
வைக்கவேண்டியது ரூடுண்டாம்‌ 


எள்ளும்கோ துமைமாவுஞ்‌ சேர்ர்தபணிகாமம்‌. 


ஒருசேர்கோ துமைமாவை வெந்கீர்விட்டுப்பிசைர்து அடைதட்டிச்‌ 
சம்‌ ;தப்பசித்திய யெள்ளும்‌ வெல்லமும்‌ மத்‌ 1 பில்வைத்து மடி. ச்துசெய்மி 
ல்சுட கேண்டி துடி 


என்ளம்பரிசிமாவுஷ்சே/ச்தகொழுக்கட்டை 

எவ்வளவு தவையோ அவ்வளவு அரிசிமாவில்வெக்கீர ்‌ விட்டு ப்பிசை 
ந்து ௮டைகள்தட்டி, ௮தற்குப்போதுமான எள்ளும்வெல்லமும்‌ சேர்த்‌ 
துமத்தியில்வைத்து மடித்‌.து. ௮. துகள்கொள்ளும்படியான ஒருகுண்டுசட்‌ 
டியில்‌ அரைச்£ட்டியளவுஜலம்விட்டு வாயைவஸ்‌;திரத்தால்கட்டி. அதன்‌ 
மேல்‌ வேகவை த்தெதெதுககொள்ள வேண்டியது மந்தமுண்டாம்‌. 


எள்ளும்‌ அரிசிமாவுஞ்சேர்ந்தசவையல்‌ 


எள்ளைவ று, த்து இடித்‌ ; தப்போ தமானவெல்லஞ்சேர்த்துப்பிசைர் 
உண்டைகளாக்கிவுளுத்தமாவும்‌ அரிசிமாவுக்கரை த்து௮ தில்தோய்த்துகெ. 
-ய்மீல்கடவேண்டி.யத 

கோ துமைமாவும்‌ எ எள்ளுஞ்சேர்ந்த கஜ்சுருக்காம்‌. 


கோதுமைமாவைபிசைந்து அடைகளாக்கி பெள்ளூம்கெல்லமும்ச 
லந்து மத்தியில்வைத்துமடி.த்‌.து கெய்பில்குடவேண்டியத்‌. ன ரர 


எள்ளும்‌ வெல்லமுஞ்சேர்ந்த உண்டைகள்‌. 


| ஒருசேர்‌ அரிசிமாவை வெக்£ீர்விட்டுப்பிசைந்து அடைகள்‌ தட்டிக்‌ 
கால்‌சேர்க_லையைவேகவைத்து மத்தியில்வைத்‌ அமடி ம்‌. ஐப்‌ பாதிஜலம்வி 
ட்ட குண்சிசட்டி.பின்வாபை வஸ்இரக்கால்கட்டி அகன்‌ மேல்லைத்தும்‌ 
பெரு-ஈட்டியைச்கவிப்‌ ழ்த்து முடிவேகலைக்கவேண்டியது.. த 
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௯ஐ._ சகலவிதபலகாரவகைப்படலம்‌ ட 

 இக்வுவவுவுவுகவுவ்வுவஙவஙகு வவ வகரக்கூ ககக வ்வ வகு கக்கு வுகேவவகு வவர வரவங்‌ வவவ] 

ப கடலையும்‌ ௮ரிசிமாவுஞ்சேர்ந்த கொழுக்கட்டை 
அனாசேர்வேகவைத்த கடலையையெகுத் து ஒருசேர்‌ அரிமோவில்கே 


| 






ர்த்‌.துப்பிசைர்‌,து உண்டைகளாக்‌9 ஐந்‌ துகிமிஷிம்‌ ஆறவைத்‌;துப்‌ பிற்பாடு 
அதையொருபானையில்‌“பா இிஜலம்விட்டு வாயில்‌ துணீகட்டி மேலேவைத 
துமூடிவேகவித்துப்‌ பின்பு தரையில்‌ வைக்கோலைத்தெளித்‌ னு அதன்மே 
ஒரு துப்பட்டியைப்பரப்பி உண்டைகளை ஆறவைக்கவேண்டிய து 
- கடலைச்சுவையல்‌. 

ஒருசேர்கடலையைக்குத்‌தமிபோக்‌? ஒருசேர்ஜலத்தில்போட்டுவே 
சவைத்துப்பின்பு ஒருசேர்‌ வெல்லம்கலந்து அரைத்து அடைகள்தட்டிக 
னாத்து அரிசிமாவில்தோய்த்து நெய்யில்சுட்டுபெடுத்துக்கொள்ள்‌ வேண்‌ 
டியது மலம்போம்‌ ப 





கடலையுக்கோதுமைமாவுள்சேர்ந்த பலகாரம்‌ , 


மேல்விவரித்தபிரகாரம்‌ கடலையையுமவெல்லத்தைபயும்‌ அரை ரி 
.. தைக்கோதுமைமாவித்செய்தஅடையில்வைத்துமடி தது மேல்விவரித்‌தபி: 
- நகாரம்‌ விட்டுயெடுத்துக்கொள்ளவேண்டுமு 


வேறொருவிதம்‌. .. 


அனாசேர்‌௮ரிசிமாவும்‌அவ்வளவேகடலைமாவும்‌ சேர்த்‌ துஜலந்தெளி) 
_த்துப்பிசைர் து ௮திற்கொஞ்சம்‌ உப்பும்‌சீரகமும்‌ உடை த்தமிளகும்போ; 
ட்டுஒருராள்பரியந்தம்‌ புளிக்கவைத்துப்பின்பு அடைகள்‌ சட்டி. ஒருஇ(ு5) 
புத்தகட்டின்மேல்‌ கொஞ்சம்நெய்‌ தடவிச்சுட்டுயெடுத்துக்‌ கொள்ளலே. 








பச்சைப்பயறும்‌அரிசிமாவுஞ்சேர்ந்தரொட்டி. 


சு அசைசேர்‌௮ரிசிமாவைஅரைத்‌ துஒருகரண்டிஉப்புபோட்டு சொட்‌ டி 
தட்டி. ஒருவெண்கலப்பாத்திரத்தில்‌ கொள்சம்நெய்விட்டுச்‌ சட்டெடுத்து 


க்கொள்ளவேண்டும்‌. 
பூரிபலகா.ரம்‌ 
. (௨)"படிகோதமைநொய்யை இராத்திரிக்கே தகுந்தநீரில்‌ பிசறிவை 


த்து உதயத்திலெடுத்‌. து. ௮கலக்கல்லின்மேலரை த்துஇருப்புப்பூ ணுலக்கை 
யால்‌இடித்து உறுட்டி, மறுபடிபும்‌ இடித்து இப்படி பலமுறைகெதி 


ர. அமை முஸ்‌ மணைவுகளு “எ ஒ.எ ணு 
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நளவீமபா கசாஸ்இரம்‌ ச ௭௬: 
சிறிதுநேரம்‌ நிழலில்‌ ஆறவைத்து ௨ ஒருகூடை... ஐடுப்புக்கரியை . நிலத்தில்‌ 
கொட்டி. அதை நெருப்புமயமாக்க அதன்மேல்‌ மேற்படி. பாத்திரத்தை 
வத்துஅழுத்தி அப்பாத்திரமுழுமையும்‌ அந்தத்தியால்மூடி. அரைமணி . 
மூன்றுகிமில.ம்வலாயும்‌ அப்படி. வைக்கவேண்டும்‌ அதற்குள்ளே. நெரு. 
ப்புசருபூக்குந்தகுணங்களில்‌ ஒருபெரிய விசிறியினால்‌ வீ ரிசிறடேண்டும்‌.௮௩. 
தமணியானபின்பு தீயைஒதுக்கிப்பார்க்க பாத்திரத்தின்‌ ஒரத்தினின்‌ று; 
ம்‌ ஆவிபுறப்படிமானால்‌ தஇீயைவிட்டி றக்க. வெளியேவைத்து நன்றாய்‌ஆ 
நினபின்மேல்‌ மூடியைத்திறக்து மேற்படி. பலகா.ரத்தைக்‌ துண்டுகளாக 
அறுத்து ஒருஏனத்தில்வைத்து உபயோகப்படுத்தி: க்கொள்க அவிபுறப்ட2 
பவிஷிக்‌ மறுபடியும்‌ டு.நிமிலம்‌ தியால்மூடி விசிறவேண்டும்‌, 


பாலேட்டுப்பலகாமம்‌.. 


மேே லசொல்லிய எல்லாவஸ்‌ துக்களையும்‌ அங்கேசொல்லியபழ. சத்‌ 
தப்படுத்தி அவறர மோடு அனாப்படி. பசும்பாலேட்‌ எடச்‌ சேர்த்து முன்‌. 
சொன்னவிதமாகவே யெல்லாப்‌ பக்குவ நுஞ்செய்‌ து இ ற்க்வைத்துக்‌' 
கொண்டு உபயோகப்படுத்தலாம்‌. 


மஞ்சட்‌ கருப்பலகாரம்ட... 


க.த்திசெய்‌்ரஒருபடிகோதமை கொய்‌ ப டுத்து அதனோடு. ட ௦-கோ. 
ழிமுட்டையின துவெள்ளை அமபுவியை$ீக்கி மஞ்சட்‌ சருலையும்‌-௪-சேர்‌ : 
ச்சீனி கற்கண்டுத்தூளை யும்‌ மேல்தோல்போக்கித்‌ தண்ணீர்விடாமல்‌. ௮ 
மாத்த-௪: .,பலம்வாதமைப்பருப்பையும்‌-டு பலம்‌ ,வெண்ணெயையும்பொ 
டிசெய்த ஒருபலம்‌ ஏலத்தையும்சேர்த்து, ௨-பலம்‌ பணிரீரில்‌ - க.வராக 
னெடைக்‌ குங்குமப்பூவைக்கரைத்து அகதில்விட்டுப்‌ பிசைந்து பிசையும்‌ 
போதே-வ-படிப்பாலாடையுக்கூடச்சேர்தது யெல்லாம்‌ஒன்முகக்கலக்கு 
ம்படி. நன்றாய்ப்பிசைந்து சுயம்பூசிய ௮கலவாய்ச்‌ செப்புப்பாத்திரத்தில்‌ 
ஒரோ௮அடையாகத்தட்டிப்டோட்டு மூடியால்மூடி. உளுந்தரைத்துத்‌ தணி 
யில்பூசி அருகுகளக்குச்சுற்றி' அந்தச்சுற்றின்மேல்‌ யிருப்புமாவைக்‌ கன 
க்கத்தடவி ஒருசின்னகூடை அடுப்புக்கரியைத்‌ சரையில்கொட்‌ டி.த்தீப்ப 
ற்றவைத்து அத்தயால்‌ மேற்படி பாத்திர.த்தைமூடி. : இப்படியே ஒரும 
ணிநேரம்‌ வைத்திருந்து பின்பு இயைத்தள்ளிபார்க்க 6 ஒரக்களில்நின் றும்‌ 
ஆவிவருமாகில்‌ இறக்கிவிட வேண்டும்‌ இல்‌ லாவிட்டால்‌ சற்றுநேரம ௮ 
ந்த்‌ தீமில்தாே னே வைத்திருந்து இறக்கி ஆபினமபின்பு- அலதித்திதர்து 
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௬௯௪ ௪க லவிகபலகாரவலை கப்படலம்‌ 
. அவ்வடைபைச்ரூரிக்கத்திஷல்‌ துண்கிகளாய்ச்செய்துமற்ரொறாஏனச்தீல்‌: 
வைத்துக்கொண்ட புசிக்கவேண்டும்‌ ே பாகமுண்டாம்‌, ர 
சப்பரிசிமஞ்சட்‌ கருப்பலகாரம்‌. ன இ 
ஆய்ச்‌ துபுடைத்தெடுத்த சப்பரிசிமேலே சொல்லிபஅளவுயெடுத்‌ த 
அதில்முன்சொன்ன அளவுமுட்டை மஞ்சட்கருவும்‌ மற்றும்‌உஸ்‌ ச.க்களு 
ம்சேர்த்‌ துப்பிசைந்து ஒரே௮டையாகத்தட்டி. மேலதுபோலவே இயிற்ப 
க்சூவப்‌ படுத்தி யெடுத்து. பயோகஞசெய்‌ .நுகொள்க. டட 
வேறு, 


கோத மைசொய்‌.பும்‌ சப்பியும்‌ சரிபங்காகக்கூட்டி ஒருபடி யெடு 

தீ அமுன்சொன்ன அளவுமஞ்சட்கருவையும்‌ மற்றும்பொருள்களை யும்சே ' 
ச.த்‌.அப்பிசைர்‌து ஒரு௮ுடையாகவே தட்டிப்போட்டு முன்போலவே பா... 
ததிரத்தில்வைத் துத்‌ தீயில்பக்குவஞ்செய்து உபயோடித்துக்கொள்க, 
பேணிபலகாரம்‌ ட ப 


ஒருபடி ச்சுத்திசெய்த கோதமைகொய்‌ கொஞ்சம்முன்னகாள்‌ இரா. 
ச்திரிக்சே தகுமானபால்விட்டுக்‌ கெட்டியாய்பிசைந்து பத்தி ரப்ப்டி.த்தி . 
கீகொண்டு உதயத்தில்கொஞ்சம்‌ அகலமாயுள்ளவொருதட்டைக்கருங்கல்‌. 

லுக்கு கெய்பூரி அதில்‌எ .வத்திருப்புப்பூணுலக்கைகொண்டு திடமான ஐ : 
சாள்‌ இடிக்கவேண்டும்‌ அப்படி இடிக்கும்போதே சமீபத்தில்‌ மற்‌ே ரா ' 
ள்‌ ரின்றுகொண்டு அச்தத்திரளேயைப்‌ புரட்டிப்புரட்டி, வைஃகவேண்டும்‌ 
அவன்‌ அப்படிச்‌ செய்யும்போதெல்லாம்‌ தன்கைக்கும்‌ அதக்கல்லுக்கும்‌ 
கெய்த_விக்கொண்டேபுரட்டவேண்டும்‌ இல்லாவிட்டா லந்தநொய்ம்மா 
வான தபணிலும்கையிலும்கல்லிலும்‌ ஒட்டிக்கொண்டுசேதமாய்விடும்‌ இக்‌ 
திப்பிரகாரம்‌ கொருமணிகேரம்‌ இடி த்தெடுத்தே வச்க்கொள்ள வேண்‌ 
டும்‌ இப்படிச்‌ செய்வதற்கு மூன்‌.றுகாளைக்கு முன்னேதானே ஆழாக்‌ 
கு பச்சரிசியைச்‌ சுத்தரீரில்‌ வறப்போடவேண்டும்‌ வஷற்ப்போட்டநீரை 
ஆண த்திற்குஷ்ணம்மகற்றிவிட்டு வேறுபுதியகீரை ஷத்திக்கொண்டே. 

வரவேண்டும்‌ இல்லாளீட்டால்‌ வரிசிபுளிச்சிப்போம்‌ இந்தப்பிரசாரம்‌ வூ 
ஐப்‌ பாட்ட வரிசியை கொஞ்எம்‌உரலிலிட்டுக்குத்தி லொன்றிரண்கிசிறு 
சொய்‌:புமில்லாமல்‌ மாவாக்கி கொருவதல ப தீதி.த்தில்போட்டு .௧ பல 
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அப்பளம்‌ பலவகையின்மேல்‌ அநில்கொஞாமாகைத்துஅப்பளக்குமமி ்‌ 
யால்‌ ௮அப்பளம்போல்‌ ௮கலமாகச்செய்‌ துவைச்‌ துக்கொண்டு அவற்றுள்சி 
லவற்றைகெயயில்பொரிச்சிஉரலில்போட்டிடித்‌ துமாவாக்கி அக்தமாவவத்‌ ' 
தெள்ளிப்‌ பருமனாபுள்ள துகளை யெடுத்து மறுபடியும்‌இடி.ச்சிமாவாக்கெ | 
கொண்டுஅம்மாவையும்‌ கி /படி.ச்சருக்கரையையும்கல்மணலில்லாமல்சுத்த 
ப்படுத்தி இளவறவாகவறுத்த (வ) படி.க்கசகசாவையும்‌ மேல்தோல்போ: 

க்கிகருக்கயெ இ) பலம்வா துமைப்பருப்பையும்‌ [ச] முடி.த்தேக்காய்த்தி 

ருகலையும்‌ தன்றாகச்சேர்த்துக்கலக்ச இதில்‌ தீகுமானதையெடுத்‌ தமேலே 
அபபளம்போலே செய்‌ துவைத்திருப தினடுவில்வைச்‌சிமடி ச்சி அதன்‌ஒ ம்‌ 
த்தைச்சந்துலிடாமல்பிடிச்க்‌ கூட்டி விட்டுநெய்யில்‌ திருப்பித்‌. திருப்பிப்‌ | 
போட்டுவுலதச்செய்தெடுத்தஉபயோகஞ்செய்துகொள்க மலம்வுசையும்‌ : 


தளவிமபாகசாஸ்தீரம்‌'. 


கூரிய வ வக;கஅகூ வகுக்க 








கர்ச்சூரப்பலகாரம்‌ 


மாவில்லாமல்யுடைச்சி (௧வ) படிகோ தமைகொய்பை (௪௨) படிலெ . 
ள்ளைச்சர்க்கரையைஅமுக்கெடுத்துப்‌ பாகுகாய்ச்சிஅ.தில்கொட்டிப்பிசை . 
ந்து (௩) பலம்‌உருக்காத கெட்டி நெய்யும்‌ சேர்த்துமறுபடியும்‌ பிசைந்து . 
கொண்டுவட்டமாகப்பெரிய அடைதட்டி. கல்மணல்‌இல்லாத (௩) பலம்‌ 
கசகசாவைக்கொஞ்சம்வறுத்து ௮ந்தஅடையின்மேல்‌ அவிப்பின்பு சூரி. 
யால்‌ நால்விரல்ச.துரமாகத்‌ துண்டித்து நெய்யில்பொன்வரலாசப்‌ பொரி : 
க்தபெடுத்த௨பயோகஞ்செய்துக்கொள்க சுடுண்டாம்‌, 


மற்றொருவகை 


[௨] ப டிச்ளனிச்சருக்கனையை அழுக்கெடுத்‌தப்பாகுகாய்ச்ச அதி 
ல்‌ (௩) பலம்பனிநீராயும்‌ (௧) பலம்பொடி.செய்த ஏலரிகெயயும்சேர்த்து 
ககண்டிமேலேசொன்னபடி [கவ ] படி.கோ துமைநோய்யில்ஊற்திப்பிசை 
ந்து முன்போலவேபெரிய அடையாகத்தட்டி. ஒருஏனத்தில்வைத்து மு. 
ன்சொன்ன அளவுகசகசாவைப்பக்குவஞ்செய்து அ௮வ்வடையின்மேல்தூ 


விக்கையிஞல்‌அமுத்‌ திப்பித்பாடுஅசைத்துண்ட ங்கள்‌ ர செய்‌ தமுன்னையபி 
சகா. ரம்கெய்யில்‌ பொரித்‌ துக்கொள்க. 


-ஆடையுடனே (௫) படிக்கெட்டி த்தயினை தரூலெள்ளாக்குட்டையி 
ல்சே* ததுக்கயிறு கொண்டு மூடி ப்பாகக்க! டி மேலேதா க்கி டலேண்டு | 
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௯௬ சகலி.யீதபல3।! ரவகைப்படலம்‌ 





க்வி 


ம்‌ சண்ணீர்புழுு:பவடிந்து கெட்‌ டியாயிருக்கறபக்குவத்தில்‌ அகைஎடு 
த்‌. துக்கொண்டு அதிலே (வ) படிக்கோ துமைதொய்யையும்‌ (௩)பலம்வெ 
ண்ணெய்‌அல்லதுகெய்லயயு சேர்த்துப்‌ பிசைந்துசி இுவில்லைகளாகத்‌ த. 
ட்டிணத்துக்கொண்டு [எ] சேர்ச்சினிச்சருக்கரையை அழுக்கெடுத்துப்‌ 
பாருகாயச்சிவைத்துஅவ்வி ில்லைகளை கெய்பிற்பொரித்தெடுத்‌ தஉடனேபா ' 
ஜில்விட வேண்டும்‌இப்படிஎல்லாவில்லைகளை யும்பொரித்துப்‌ பாகிற்போ ' 
91௫) நாழிகை அதிலயே ஆறஎவத்தஉபயோகஞ்செய்துகொள்க: ட 


"மத்ஜெருவளக 


முன்சொன்னபிரகாரமே அல்வளவுசமிராப்பக்குவஞ்செய்து ௮. 
தனே அ௮ரைப்படிக்கோ துமநொய்யையும்‌ மே£லசொன்ன பரிமாண . 
ம்கெப்‌ அல்லதுவெண்ணெயையும்‌ தோல்போக்கய (ட) பலம்வாதுமை 
ப/பருப்பை அம்மியின்மேல்வைக்து சீர்விடாமல்கையாசுக்‌இ அதையும்கு 
௩ குமப்பூறடை - க. ஏலம்‌எடை (இ) பொடிசெய்து இப்பொடி.யையும்‌ 
சோததுப்பிசைந்துமுன்னையபடி வில்லைகள்‌ தட்‌ டி.பின்பு (6) சேர்ச்€னி 
சசருக்கரையையாவது கற்கண்டையாவது அ முக்கெடுத்துப்‌ பாகுகாய்ச்‌ 

சி ௩) பலம்‌ பனிகீர்வார்ததுப்‌ பாகுபக்குவத்தில்‌ இறக்கக்கொண்டுமே 
ற்படி.வில்லைகளை கெய்யிற்பொரித்து ௮ந்தப்பாகில்விட்டு முன்‌ சொன்ன 
காரழிகைவசையும்‌ ஆறவைத்து எடுத்துப்புசிக்கவேண்டி௰த. 


"கோதுமையொய்ப்பெரியபலகாரம்‌ 


புடை.த்தெடுத்த இரண்பெடிக்‌ கோ தமைசொப்மை இரண்டுபடி. 
பை. ஒருட டி.யாகச்‌ சுண்டக்காய்ச்சியபாலில்கொட்டி [௫] அல்லது (௭) 
சேர்க்கெட்‌ டியாயுள்ள' கெய்மையாவது வெண்ணெயாவறு அதனோடு 
சேர்த்‌ துபின்பு (டு) சேர்ப்பொடிசெய்த கறத்கண்டையும்‌ தோல்போக்கி 
மெல்கிற தாகரிந்த[. 8] பலம வாதுமைப்பருப்பையும்‌ குப்பையில்லா 
மல்‌' ஆயர்‌ துஒருகரம்‌ வெந்நீரில்போட்டெ புத்த (2) பவமவிரையில்லாத 
திராட்சப்பழத்தையும்‌ (௪) 'பலம்பனிகீரில்‌ ௨) வராகனெடைக்குங்கும 
ப்பூவைஃகரைத்து அசையும்கொட்‌ டி. ஒன்றுகப்பிசைந்து ஒருபெரிய ௮ 
௯; பாகத்தட்டி, ஈயம்பூசிய பெரியசெப்புத்தட்டில்வைத்து அகற்குத்த 
குமான செப்புமூடியால்‌ மேலேமூடி. உளுத்தம்பருப்பை கேரஅனாத்து 
ஒரு துணிபில்தட 4 லைமண்செய்வதுபோல்‌ அப்ட, £த்திரங்களின்‌ கங்கு 
களை இழுக்ரசுந்தி : அதன்‌ மேலும்‌ இருப்புமாலவத்தளமாகத்‌ தடவீச்‌. 
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நளவீமபாகசாஸ்துரம்‌, ௯௭. 
மாவுக்கு (௩) அல்லது மூணரைபலம்வீதமாக வெண்ணெயையாவதுசே 
ர்த்து இரண்டுகாழிகைப்பரியந்தம்‌ பிசைந்து வழித்தெடுத்து வேழேஒறு 
ஏனத்தில்‌ வைத்துக்கொள்க மேலேசொல்லிய கோதமைமாவில்‌ நெல்லி 
ச்காய்ப்பரிமாணமெரித்து ௮ப்பளப்பலகைக்கு நெய்பூசிஅதன்மேல்வை 
த்து ௮ப்பளமரக்குழவியால்‌ அப்பளம்போலே வட்டமாகச்செய்யாமல்‌ : 
ஈரவெங்காயப்‌ புரைக்கனமாக மெல்லியதாயும்‌ ௮கலமாயும்‌ ஒருசாண்நீ 
எத்தில்‌8ட்டி அதன்‌ இருபுதத்திலும்‌ கெய்சேர்த்து பச்சரிசிமாவைத்தட 
விஒவ்வொன்றாகஒருமூங்கிற்பத்தையில்சு ற்றுமேல்குற்றாகஏழுக்குக்குரை 
பாமலும்‌ பத.துக்கு அதிகப்படாமலும்‌ சுற்றவேண்டும்‌ இப்படி பத்‌.துஇ 
ருபது பத்தைகளுக்குச்‌ சுற்றிவைத்துப்‌ பின்புஓவ்வொன்றாகயெடுத்‌ துஒ 
குபெரிய நெல்லிக்காயளவு அறுத்து உருவி ௮ப்பளப்பலகைமேல்வைத்‌ 
து மரக்குழவியால்‌ மறுபடியும்‌ கொஞ்சம்‌ அகலப்படுத்தி நெய்யில்விட்டு 
ஒருதரத்தில்‌ மூன்றுதுண்டுகளுக்குமேல்‌ பொரிக்கக்கூடாது பொரிக்கு 
ம்போது பொரிக்கும்பாத்திரத்திலுள்ள கெய்யைஒருகரரண்டியினால்மொ 
'ண்டிக்கொண்டு அப்பேணிப்பலகா.ரம்‌ பொரிகிறவராக்கும்‌ மேலேவிட்‌ 
டுக்கொண்டேயிருந்து பொரிந்தபிற்பாகிஎ(ித் து வேறொருஏனத்தில்கை. 
த்து வைத்தவுடனே மேலே௫ூறு துபனிகீனைஊற்றிச்‌ சீனி சருக்கரைாயை 
அல்லது எீனிக்கற்கண்டுத்தானைப்‌ போடவேண்டும்‌ இப்படியே எல்லா 
த்துண்டுகளையும்‌ பொரித்‌.துப்பக்குவஞ்செய்து ஆறியயின்‌ உப்யோகஞ்‌' 
செய்‌ துக்கொள்க, ன ரர 


வாதுமைபருப்புச்சேர்ந்த கோதுமைபலகாரம்‌, 


அப்படிக்‌ கோதுமைநொய்யைத்‌ தகுமான பசும்பால்விட்டுப்பி 
றி ஒருமணிரேரம்‌ ஊறவைத்து காற்படிவாதுமைப்பருப்பை (௨) நிமி 
ஷம்‌ வெந்நீரில்போட்டெடுத்‌.துத்‌ தோல்போகடுப்‌ பசும்பால்விட்டனாத்‌ 
து இரண்குடயும்‌ ஒன்றாகச்சேர்த்‌ த அதில்‌ (௬) பலம்‌ நெய்யையும்‌ உம 
க்குபாலாடையையும்‌ முக்சால்வீசைச்‌ சனிச்சருச்கணாயைக்‌ காய்ச்சி ௮ 
முக்கெடுததுப்பாகுபதமாய்‌ இருகிவரும்போது அ௮ப்பாகையும்‌ (௪) பல 
ம்விரையில்லாத திராட்சப்பழத்தைடம்‌ [௨] பலம்‌ பனிநீரையும்‌ சேர்த்‌. 
வி ஈன்றாயப்பிசைந்து ஈ.பம்பூசிய அகலச்செப்புதட்டில்‌ ஓரே அடையா. 
கத்தட்டிப்‌ போட்டுக்கலாய்ப்பூசிய செப்புமூடியால்‌ மேலேமூடி. கீர்விட்‌. 
டனாதத உளுத்தமாவைத்துணியில்கடவி அ௮ட்பாத்திரங்களின்‌ ௮ருகு களு . 
ககுச்சற்றி மீ திமர்வை அதன்மேல்‌ கனமாகப்பூச (௨) மணிநேரம்‌ நிழவீ 
லேயே உலரவைத்து ஒருசிறு கூடைக்கரியில்‌ தீமூட்டி. ௮த்தீயால்‌ அப்‌... 
0௩ ட்‌ ்‌ 


ணக 
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௬ ௮ ௪கலயிதபலகாரவகைப்படலம்‌.. 
. பாத்திரத்தின்‌ நான்குபுறமுமமூடி. ௮ப்படி.யே ஒருமணி நேரம்வைத்து 

ப்‌ பாத்திரத்தின்‌ ஐரததில்‌.ந.விவந்தால்‌ யெடுத் துக்கொண்டு ஆறியபின்‌ 
சூரியால்‌ துண்டித்து வேறுபாத்திரத்தில்‌ வைத்துபயோகம்‌ பண்ணிச்‌ 

கொள்ளலாம்‌, . ன ரோ 


ஷூ வூ கு ரு கூவு ரூ ப 








பாலாடைசேர்$க கோதுமைகொய்ப்பலகாசம்‌ 







ஒருபடி.க்கோதமைநொய்யில்‌ முக்காற்படி.ப்பாலேடும்‌ அஞ்சுபலம்‌ 
வெண்ணெயுமசேர்த்து இராத்திரிக்கே பிசைந்‌ துவைத்துக்‌ காலையிலெடு 
த்‌.து மேலேசொல்லியபடி இடி.த்‌.து (௫) சேர்கற்சண்டுத்தூளையும்‌ சிறிது 
பனிகாயும்தூ வி ஈன்ரய்ப்பிசைந்து ௮ம்மாவுமுழுமையும்யெடுத்து ஓ 
௬ அடையாகச்செய்து முன்னேசொல்லிய அ௮கன்ததட்டும்‌ பாத்திரத்தி: 
ல்வைத்து மூடி.யால்வடி. சலைமண்செய்வதுபோல்‌ உளுத்தமாவைச்‌ 2: 
யில்கடவி ௮ச்சீலையைதாத்திற்குச்சுற்றி மிகுந்தமாவையும்‌ மேலேபூ9: 
விட்டுக்‌ கரிநெருப்பால்மூடி. பக்குவப்படுத்தியெடுத்து வேஜருபாத்‌த. 
சத்தில்‌ ஆறவிட்டுத்‌ துண்டி த்‌.து உபயோஇத்துக்கொள்க, ன 


பூரி திப்பலகாரம்‌, 


புதியகடலையை ஒருகாளமுமுமையும்‌ வெய்யலில்‌ உலரவைத்து உ£. 
லிலிட்டுக்குத்திப்‌ புடைத்துக்‌ கல்மண்‌ஆய்ந்து பின்புதிரிகை ஏந்திரத்‌. 
தால்‌ உடைத்துப்போட்டுச்‌ சத்தமான பருப்பெடுத்துத்‌ திரிகையில்‌ 
சேரங்கை சே.ரச்கையாகவைத்து அரைத்து மாவாக்‌இ ௮ந்தமாவைத்தெ 
ள்ளி௮ளந்து தருபடியெடுத்து இராத்திரிக்கே அதில்காற்படி.க்கட்டி த்த 
மிர்விட்டுப்‌ பிசைந்துவைத்து மறுகாள்‌உதயத்தில்‌ இருப்புக்காடாய்ச்சட்‌ 
டில்யில்‌ இ ரண்டுபடி நெய்விட்டு அடுப்பின்மீதேற்றி நன்ய்க்காய்க்‌ துவ. 
ருந்தருணத்தீல்சிறு தவாரங்களுள்ள இருப்பு த்தட்டைச்சட்டுவத்தைநட 
எ கயால்‌ மேற்படி.பகடாய்க்கு ஈடுவேபிடி க்‌ துக்கொண்டு வல துகையா 
ப அர்தமா:ல்கொஞ்சமெடுத் துச்‌ சட்ட£வத்தில்பூச அந்தசட்டுவத்தில்நி 
ல பம்‌ சிமீதுளிகராக கெயயில்‌௮ிமும்மத்றொருவர்‌ வேறுபக்கத்தில்‌ உட்‌ 
கா* துகொண்டுவேறொரு சட்வெத்தால்‌ £ம்‌மலாகும்படி. கண்டி.ப்பொ 
ன்னிறமாய்‌ வறர்‌ தலரும்போ.து எடுத்து மத்றொருகடாயிலாவது அதற 
கனமான பாத்திரத்திலாவது போடவேண்டும்‌.இவ்வாறுமாவு முழுமை 
யும்சுட்டானபின்‌ அடுப்பிலிருந்து கடாயை இறக்கிவிட்டு மேற்படி. பூர்‌ 
தியில்‌ அஞ்சுபலம்‌ செனிகற்கண்டுத்தாளும்‌ அல்வளவு மேற்படிசர்க்கரை 
 யூம்‌ சேர்ச்துந்தாி ௮3% த 2௮ம்‌ ஓ.நலம்‌ பனிப்‌ பாவாகவிட்‌0 
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. நளகீமபரகசாஸ்‌ இரம்‌, ௬௯ 


ஆத ஆ ட, ஆப, ஆஆஆ ஆஆஆ ஆஆ அம அஆ ஆ ச, * அ அஆ *333ஆ ஆஆ ஷே 


்‌ பெல்லாம்கலக்கும்படி.ச்சட்டுவத்தால்‌ண்டி. 'வேறொருதகுகதபாத்‌ திதி த்‌. 
தில்‌ பெடத்துவைத்துக்கொண்டு உபயோகப்படுத்தலாம்‌. 


வேஜொருகிதம்‌, 44. ய) பரசமய அலிகர்‌ 


ப சாயுள்ளஉளுர்தைச்‌ செவ்வையாகச்காயவைக்து. மேலேசொல்‌ 
லிபபடி. யந்திரத்தில்வைத்து ௮ரைத்துத்தள்ளி ௮ந்தத்தெள்ளியமாவில்‌ 
முன்சொன்னஅளவு தயிர்சேர்த்துப்பிசைந்து இராத்திரிக்கே. சித்தப்ப 
டுத்தி மறுகாள்‌உதையத்தில்‌ (0) நாழிகைக்குமேல்‌ இதுப்புக்கொப்பறை 
மில்‌ முந்தியஅளவு நெய்விட்டு மேலதுபோலவே சுட்டெடுத்து ௮வ்வ' 
எவு கற்சண்டுப்டொடியும்‌ சனிசர்ச்கராயும்‌ பனிகீரும்‌ சேர்த்துக்கலக்‌. 
டபயோகித்துக்கொள்க. டட 


இலட்டிப்பலகாரம்‌, 


மேலேபொரித்தபூர்‌இியில்‌ சருக்கரைபனிரீர்‌ முதலானவைசேர்க்கா. 
மல்‌ கலப்பில்லாததாக நாலுசேர்யெடுத்து இருப்புக்கொப்பறையில்‌ தெ. 
ப்மிட்டுக்காய்ந்தபின்‌ அதில்போட்டு இரண்டாமுறை பொறித்து காய்ச்‌ 

சி ௮ழுக்கெடுத்த ஒருசேர்ச்சருக்கரைப்பாகில்‌ போட்டுக்களெறி ஒரு ௮௧. 
லத்தட்டில்கொட்டி, ஆறவைக்கவேண்டும்‌ ஆறியபின்‌ ஒருசேர்க்கற்கண்டு. 
பபொடியைப்போட்டு நாலுபலம்‌ பனிஈீரைசத்தெளித்‌ துப்‌ பிசை துசி ஙி 
॥ உண்டைகளாகத்திரட்டி. ஒருஏனத்தில்‌ அடுக்கத்து உபயோகப்ப 
டத்துக, 


வேழொருவிதம்‌, 


பூர்தியைமுன்னையபிரகாரமாகப்‌ பொரித்து ௮ஞ்சுபலச்சத்தசீரில்‌ 
தன்லெராகறொனடைக குங்குமப்பூனவக்கனாத்து அப்பூந்தியில்‌ தெளி 
தீது ஒன்றேகாற்சேர்‌ கற்கண்டுப்பொடியைச்சேர்த்‌.து முன்போலவே ப. 
ர்குவப்படுத்தி உருண்‌ டைகள்‌ செய்துவைத்து. உபயோகித்‌ 2 தக்கொள்க 


்‌ . பணிரீர்‌ இலட்டுகள்‌, 
ன | 
பூக்தியைமுன்சொன்னவண்ணமே பக்குவப்படுத்திக்‌ கலப்பில்லா ... 
௦ல்மேலே சொன்னதுளவு யெடுத்து அங்குசொன்னஅளவு பனிடீரில்‌ ன 
(௨) வராகனெடைக்‌ குங்குமப்பூவையும்‌ அணாவராகனெடைக்‌ கஸ்ாரி 
பையும்‌ ஒண்ணரை வராகனெடை வெள்ளிரேக்கை பும்கரை த. றுஅந்தப்பூ . 
“9 தென்ததப் பிளந்த முன்போல? வ “குண்டைகள் செய்து ௮0 
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ள்‌ சகலவிதபலகாரவகைப்படலம்‌ஃ 
கிவைத்துப்‌ ப க்கலாம்‌ வேண்டுமானால்‌ வெள்விரெக்குக்கப்ட தல்தம்‌, 
கரோக்கையுஞ்சேர்க்கலாம்‌. 


ஜிலேபியென்னும்‌  தேக்குழைப்பலகாசம்‌, 


நெல்கல்மணல்‌ முதலியவைபோ க்கிக்‌ ள்‌ ்லையாகதீதட்டித்தலிட. 
போகப்புடைத்த, (கவ) படி.ப்பச்சரிச இ.ராத்திரிக்கே தண்ணீரில்‌ ஊறப்‌ | 
போட்டு உதயத்திலெடுத்து வுரலிலிட்டுக்‌ குத்தித்தெள்ளி மெல்லிடமா ! 
வையெடுத்‌துக்கொண்டு அதில்விழுந்த நொய்யையும்குத்தி மாவுசெய்து 
இப்படி சிததப்படுத்தினதில்‌ 'கவ) படி.மாவைஎடுத்து ௮திலேமூண.ஆ ' 
மாக்கு அல்லது அரைபடிச்சுத்தரீர்விட்டுக்குழப்பி ஒருஏனத்தில்சேர்த்‌. 


து மூணுமணிரேரம வைத்திருந்து பிசைந்‌அபார்க்கக்‌ கெட்டியாயிரும்‌' 
தால்‌ மேலும்‌ தகுந்தநீர்விட்டுக்‌ கலக்கு வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டும்‌ வுட. 
னே (௨) படிச்‌£னிச்சருக்கரையைச்காய்ச்சி அழுக்கெடுத்துப்‌ பாகுசெய்‌: 
துவைத.துக்கொண்டு இ ருப்புச்கொப்பரையில்‌ஒண்ணரைபடி.நெய்‌ விட்டு. 
அடுட்பேற்றிக்‌ கொதிச்.துவருந்‌ தருண த்தில்‌ ஒருமண்கலயத்தில்‌ அடிப்ப 
க்கத்தில்‌ சுண்டுவிரல்‌ நுனி நுழைபத்தக்க சிறு. துவாஞ்செய்து ௮க்கல' 
த்தை நன்றாய்க்கழுவி ௮தில்‌ மேற்படி. மாவுக்குழம்பை அகப்பையால்‌ 
மொண்டு வார்க்கும்போதே அந்தத்துவா.ரத்தை அடியில்‌ ஒருவி.ரலால்‌. 
அழுத்திக்கொண்டு கொப்பறைக்குஈ$வேபிடி த்து அழுத்தியவிரலை நெகி 
 ழ்த்துவிடடு இடைவிடாமல்‌ வளையமாக ஐந்தாறுசுற்றிச்சுற்றி வுடனேது 
வாரத்தை முன்னையபடி விரலாலழுத்திக்‌ கலயத்தில்‌ மாவிருந்தால்‌ மா 
வோடு சேர்த்துவிட்டு ௮க்கலயத்தை அழுக்குப்படியாதபலகையின்மே : 
இ ல்வைத்‌துவிகக கெய்யில்விட்ட ஜிலேபியை மூன்றுகிமிஷம்‌ பொறுத்து : 
ச்‌ சட்டுவத்தால்‌. புரட்டிக்கொடுத்துப்‌ பொன்னிறமாய்‌ வெந்தபிறகு ௮. 
"தையெடுத்து மேலேூத்தப்படுத்தியிருக்கற பாகில்விட்டு ஆறியபின்மெ. 
டுத்து வேறுபாத்திரத்தில்‌ அடுக்காகவைக்கவேண்டும்‌ அ இிகத்தியால்கெ 
- ய்சண்டிட்போஞல்மேலும்‌ ௮ளாபடி. நெய்வார்த்துக்கொள்க இப்படி. 
மெல்லா மாவும்சுட்டுப்‌ பாகில்விட்டுபெடுத்‌ ஐ அடுக்வவைத்‌ தப்பிற்பாடு 
மேலேகொஞ்சம்‌ பனி£னாத்தெளித்து வுபபோகப்படுத்திக்கொள்க, 


| 
| 
| 


- வேறொருவிதம்‌, . 
உ ஓ. சேர்‌ சீனிச்‌ சருக்கராயைக்‌ காய்ச்சி அழுக்கெடுத்‌ அப்பன்‌, 


(டு) பலம்‌“ பணி£ரும்‌ கொஞ்சம்நீரும்வார்த்‌ துப்‌ பாகுசெய்‌.து௮ தில்‌(ந 
வராகனெடை, யேலரிஎயை: பும்‌, (6) வராகனெடை ககமப்முவைம 
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ட தள விமபாகசாஷ்‌தாம்‌,. ப்ட்‌ . சக 

(வி வராகனெடை கஸ்‌ தூரியையும்‌ தகுந்தபனிகீர்விட்டு ௮லாத்து சேர்‌ 

த்துப்‌ பக்குவத்தில்‌ இறக்கிவைத்துக்கொண்டந்தப்பாகிலே முன்போல 
- வேசுட்டெடுத்த ஜிலேபியைவிட்மி ஆறினபின்யெடுத்து ஒருயேனத்தில்க' 

வைத்து அவற்றின்மேல்‌ மூணுபலம்‌ பனிகீ£ரைத்தெளித்து (௬),பலம்கத்‌ 

ண்மிப்பொடியைப்போட்‌ டொன்றின்மேல்‌ ஒன்‌ ருகவடுக்கவுபயோகஞ்‌ - 

செய்க, ன ச 


. கோதமைரவை அலுவா, 


(௨) படிப்பாலில்‌ அனாபடி நீர்வார்த்தடுப்பின்‌ மீதேற்றிக்‌. கொதித | 
நுவறும்போது புடைத்துக்‌ கல்மணல்‌ ஆய்ந்த (௧) படிக்கோதமை நொய்‌ 
யைக்கொட்டி. அந்தகொய்வெந்து கெட்டியாய்‌ வருக்‌ தருணத்‌ தில்‌ (படி. 
ச்சுத்திசெய்த சறிச்சருக்களாப்‌ பாகைகொட்டி அதன்மேல்‌ (வ) படிநெ' | 

_ய்யையும்‌ (௧) பலம்‌ பனிநீனாயும்வார்த்து ஈன்றாயக்கிண்டி. மூடியால்மூ ்‌ 
டிச்‌ சற்றுப்பொலுத்து மதுபடி.யுங்கிண்டி. இப்படி அஞ்சு ஆறுமுறைக 
ண்டி. இளகயபதத்தில்‌இறக்‌ ஐறியபின்‌ வுபயோஇத்துக்கொள்க, 

வலாதுமைப்பருப்புக்‌ கோதுமைநொய்‌அலுவர்‌, 
தண்ணணைபடிப்பாலில்‌அரிக்காபடி ஜலம்சேர்த்தடுப்பின்மேல்‌ கொ 
க்கவைத்‌ துக்கொஇத்‌ துவருவதற்குள்ளாக (௫). பலம்வாதமைப்பருப்பை 
வெட்‌£ீரில்‌ இரண்டுகிமிஷம்‌ ஷறப்போட்டு யெடுத்துத்தோல்போக்கிஅ 
தைப்பால்விட்னெ மபோலக்கெட்டியாக அரை த்துவைத்‌ துக்கொள்ள வே 
ண்டும்மேற்படிபால்கொ தித்‌ துவரும்‌?ே பாதேப்டைச்சிஆ யந்தஅளைப்படி. 
க்கோதமைகொய்யைக்கொட்டி நன்‌ ருய்க்ளரவும்கொஞ்சகேர்த்தில்செ. 
ம்மைபாய்‌ வெந்துவரும்‌௮.துசமயத்தில்‌ மேற்படி வாதுமையைஅதிற்போ” 
ட்டுக்ண்டி. அமழுக்கெடுத்துக்காயச்சி (கவ) படி.ச்£னிச்‌ சருக்கரைப்பரீ- 
கையும்‌ இ.ரண்பெலம்‌ பனிசீனாயும அரிக்காபடி. கெய்யும்வார்த்து மறு 
படியும்கண்டி. இலேகியபதத்தில்‌ இறக்கிக்கொள்க. : ்‌ 


வாதுமை அலுவ, 


(க) படி வாதமைப்பருப்பை வெக்கீரில்‌ (௩) நிமில.ம்போட்டுவைத்‌ 
துமேல்தோலைநீக்டிப்‌ பசம்பால்விட்டுக்கெட்டியாய்‌ அனாத்துவைத்துக்‌ : 
கொள்க (௧) படிப்பசும்பால்‌ அடுப்பின்மீதேதிக காய்ந்துவரும்போ.து 


அரைபடி, கோதமைகொய்யை அப்பால்‌ கொட்டிக்‌ சுழைந்துவருக்தரு.. 
ணத்தில்‌அலாத்து வைத்தவாதுமைமை ௮தில்சேர்த்துப்‌ பின்பு கவ) பூ 


ட ஆஆ 
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._ ௫௨ சகல்‌ வி தபலகாரவை கப்படலம்‌ீஃ 
ச்சனிச்சருக்கரைமைழுச்கெடுத்துப்‌ பாகுசெய்து ௮ந்தப்பாகையும்‌ 
(வ) படி,நொய்யையும்‌ (௨) பலம்பனிரீனாயும்‌ (௧) வரசாகனெடைகு ங்கும 
ப்‌பூவையும்‌ (௩) வ்‌ சாகனெடை பொடிசெய்த ஏலரிசியையும்‌ அதனோடு 
.. தல்ந்து செவ்வையாகக்ளெறி அல்வாப்பதததில்‌ இறக்கி ஆறியபின்‌ உப 
. வயோகித்துக்கொளக. ட்ப 
௮க்பர்பிரியமாக த்தின்‌றஅல்வா. 


வெள்ளரிக்காய்வினாகர்ட்பூஜ்‌ விரைசுமாக்காய்வினா இக்தகால்வ 
கைவிரைகளையும்‌ தோல்போக்கிவகைக்கு ௮ரைப்படியும்‌ தோல்நிக்கிய 
வா.துமைப்பருப்பு (வ) படியும்‌ கல்மண்‌.ஆய்ந்தகசகசா (௨) பலமூமாகள 
டுத்து இவைகள்‌ யாவற்றையும்‌ பசும்பால்விட்டு நெஇிழக்கெட்டியாய்‌ ச. 
னாத்து (௨) படி கற்கண்டு தாளை ப்பாகுகாய்ச்சி அந்தப்பாகைஒருஏனத்‌ 
தில்வார்த்‌ அடுப்பேற்றி மேலனாத்‌ துவைத்த விரைகளை முமுதும்‌௮தித்‌ 
போட்டுப்பின்பு ௮ரையேமாகாணி படநெப்யையும்‌(ட) பலம்பஸிநீரை. 
யும்‌ (௨) வராகனெடைக்‌ குக்குமப்பூவைய்ம்‌ ௮அரைவராகனெடைகல்‌ தூ 
ரியையும்‌ ௧) வராகனெடை தங்கசோக்கையும்‌ சேர்த்துக்கிண்டி. அ௮ல்வாப்‌ 
பதத்தில்இற2க்கி றவைத்‌ துபயோகிக்க ட்ட. 

கிசிசதாஅ௮ல்வா, 


புடைத்து ஆயர்த (ட) படிகோதமையை ஒருஏனத்தில்‌ கொட்டி த்த 
- ஒந்தீரீர்விட்டு ராத்திரிக்கேவ வைத்துக்‌ காலையெடுத்து அடியுரலில்‌ இ 
_ ட்டுக்‌ குழவிகொண்டு கெட்டியாக ஜட்டி. ஒருபுதுப்பானையில்‌ பால்பிநி 
நீத சக்கையில்கொஞ்சம்நீர்விட்டு மறுபடியும்‌ஆட்டிப்பிழிந்‌ து௮ந்‌ தப்பா 
ளெயை வாய்கட்டி, ஒருமூலையில்‌ ஒருவாரம்‌ வைக்கவேண்டும்‌ அப்படியே 
அதுபாகாய்ப்போகும்‌ எட்டாகாள்‌ (௧. படி.க்கற்கண்டு அல்லத2னீச்ச்‌ 
, குக்கரையை பாகுகாப்ச்சி௮ந்தப்பாகிலே மேற்படி. மாவுப்பாலைஒருபடி. 
விட்டு (௰) பலம்கெய்யும்‌ (௩] பலம்‌ பனி£ரும்‌ (௧) வராகனெடைக்‌ குற்‌. 
சூழ்ப்பூவும்‌ (ட; வ.ரா.கனெடை யேலரிச்ச்்‌சளும்சேர்த்து அல்வாய்பதத்‌ 
தில்‌இ௰க்க்கொள்க, ன ன டு 





சஸாக்காய்‌ அல்வா. 


..... &-இளஞ்சுமாக்காய்களை மேல்தோலைச்‌ சவிப்பிளந்து அவத்றினு 
ய இருக்கும்விதகைளை யும்‌ அவ்விதைகளைமூடிய ப பஞ்சுபோலுள்ள- 
பாகசிசைபும்‌ஈடுத்‌ துவிட்டுத்‌ தண்டங்கள் செய்த: (௨)படி.ப்பசும்பலி 
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._ தளவீமபாகச: ஸ்‌.இிரம்‌. .... சவ ர 
ந்ஆ்ஆஆ்வவவக்க ஆககவ ஆங்வவு வவ ஆவகக்க அவங்க ஆக்குக ஆக்கஆகங்வவகக அங்கங்கு க்‌ 
அளர்படி. £ர்விட்டுக்‌ கொதிக்கவைக்‌ த்து ஈன்றாய்க்கொதித்‌ அ வருஞ்சமயத்‌ ': 
தில்‌ மேற்படி. துண்‌ டங்களை (௫) அல்லது ( (௬) சேர்‌ சிற, த்திப்போடடுமூ . 
டியால்மூடி. ஒண்ணரை மணிநேரம்‌ தீயெரித்துக்காய்த்து முழுஅும்வெர்‌ ' 
துகுழைந்துபோயிருக்தால்‌( (௩) பவம்வா துமைப்பருப்பைத்தோல்போக்க' 
அனைத்து ௮திற்போட்டு ஒருமத்தீனால்‌ நன்முபக்கடைட் து. (ல்‌ .பலம்‌ - 
கெய்யையும்‌ (௨) சேர்க்‌ கற்கண்டின்மாளை. பூம்‌ மூணுபல - பனிகீரில்‌(௧) ட்‌ 
வருகனெடை குங்குமப்பூவைக்கனாத்து அதையும்மேலதஷேசி சேர்த்‌ ' 
துச்‌ செவ்வையாகக்‌ கண்டி. இலேயெபதத்தில்‌ இறக்கி உபயோடித்துச்‌ 
கொள்க, 


- பொரிவிளாக்காய்‌, 


அசைசேர்சருக்களாயில்‌ கொஞ்சம்ஜலம்வீட்டுக்‌.காயவைத்துக்கொ 
ப்பராத்தேங்காயைத்‌ துண்டுகளாகத்தரித்து கெய்மில்‌' கொஞ்சகேமம்‌ 
கறுத்துக்கால்சேர்‌ பச்சைப்பயற்றில்‌அல்லது துவரம்பருப்பில்சேர்த்து 
க்காய்ர்‌ துகொண்டிருக்கற சருக்கனாயில்‌ போட்டுச்‌ சகையாயிருக்கும்‌ 
போதுதானே உண்டைகள்பிடிக்கவேண்டி௰து 


- வேரொருவிதம்‌ 


௮ரைசேர்ச்ருக்கமாயில்‌ ஜலம்விட்டுப்‌ பாகுபதமர்கக்காய்ச்சக்கால்‌ 
சேர்பச்சைப்யயரவ.து துவரம்பருப்பாவது ௮அதில்போட்டுக்கொஞ்சம்‌ ்‌ 
ஏலப்பொடியும்‌ போட்டுக்கொள்ளவேண்டியது 


பூசனிவினாஉண்டை, 


அலாசேர்பூசணிவினாயைத்‌ தோல்போக்கி ெய்யில்‌ க றுத்தெடுத்‌ 
அதருஅகலச்சட்டியில்‌ ௮னைச்சேர்‌ சருக்கரையைப்‌ போட்டுக்கொஞ்ச 
ம்ஜவம்விட்டுப்‌ அருகாய்ச்ச அந்தப்பாகில்போட்டு உண்டை பிடிககவும்‌ 


வறுத்தகடலை 


“ ஆம்ச்தடுத்த சாரல்சேோகடலையில்‌ அல்லது  தொவலாகில்பு தசலம்‌ ்‌ 
லிட்டு அறுமணிபரியந்தம்‌ ஊறவைத்து ஜவத்தையிறுத்திலிட்டு ஐக்‌. 
மிலம்‌ ஆறவைத்து ஒருபாத்திரத்தில்‌ செயவிட்டு உப்புறெபரியந்தம்வறு 
திதுக்கொட்டிக்கொண்டுமறுபடியும்‌ கெய்விட்டுக்கொஞ்சம்‌உப்புப்பொ 


8 இளகப்த்தாளூம்போட்டு ௮றுச்‌.நஇதில்‌ அனசசிசொட்டிக்குது 
சீதுக்கொள்ளவேண்டி௰து ப 
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ணி (அலவ தயலராசவகைப்பட்லுபட 


வறுத்தபச்சைப்பயது 


ஆய்க்தெடுத்ததரைசேர்பச்சைப்பயற்றை ஒரு ராத்திரீபரியந்தம்ஊ 

வைத்து. மறுமாள்காலமே ௮தைஎடு சீதுஒருமண்பாத்திரத்தில்வறு த. 

. க்குத்தி உமிபோக்கிக்கொஞ்சம்‌ உப்புப்பொடியும்‌ முளகவின்தூளுனு 
சேர்த்து செய்யில்வறுத்துக்கொள்ளவும்‌, 


வறு த்தவாழைக்காய்‌ 


பத்‌, துவாழைக்காயையிரித்‌துதி த்‌ துண்டுகளாகத்தரித்‌துள லுமிச்சம்ப 
ழ.சசத்துடன்‌ உப்பும்மிளகுஞ்சேர்த்து (0) ௮ல்லது (௨௦) நிமிஷம்‌ ஊற 
வைத்து செய்யில்‌ ) வறுத்துக்கொள்ளவும்‌ 


 கூட்டரிச ன ட 
கால்சேர்பு து அரிசியை ஒருமணிநேரம்‌ ஜலத்தில்‌கறவைத்து. ஒழ்‌ 


கொட்பனாத்தேக்காயைச்‌ சின்ன.துண்டுகளாகக்‌ கத்தரித்துச்‌ சுத்தப்படு 
த்திய அரிக்காசேர்‌ எள்ளை(பும்‌ கோதமையையும்‌ கடலையையும்தனித்தனி 
யேவதுத்துதன்ராகக்கூட்டி (௨௰) முளகாயை நெய்யில்வறு த்துத்த்குமா 
ன உப்புஞ்சேர்த்துப்‌ பொடிசெய்து எல்லாவற்றையும்‌ சேர்த்துகொஞ்‌ 
சம்கெய்விட்‌ நிக்கலக்கவேண்டியது 


ட . கோதுமைபெ எரிமா. 


அ௮னரைசேர்கோதமை அனைசேர்கடலை கொள்சம்வால்கோதமை இ 

. வைகளைத்‌ தனித்தனியேவறுத்து அரைத்துமாவாக்‌கத்‌ தயிரிலாவது உப்‌ 

பிலாவது சருக்கராயிலாவது வெண்ணெயிலாவது முளகாய்ப்பொடியி 

லாவது கெய்‌;பிலாவது மற்றஎ துகளிலேயாவதுசேர்த்‌.துப்‌ பிசைந்துபட்‌ 

அர தியயலாம்‌இ.இயாத்திரைசாலிகளுக்கும்விரதமிருப்போர்களூக்கும்‌ 
மிகவும்‌ உபயோகமான ஆகாரமாகவிருக்கின்றது. 


"பச்சைப்பயற்றுப்பொரிமா 


அலாசேர்‌ பச்சைப்பயற்றையாவ து தொவளாயாவதுகு த்தி உமி. 
டோக்ட ௮ணரைமணிகேரம்‌ ஜலத்தில்‌ ஊறவைத்து இடி,த்துக்கொஞ்சம்உ.. 
ப்பும£ரகமும்‌ போட்டுப்பிசைந் து ஒரு௮கலச்சட்டியில்‌ ௮அரைசேர்கெம்‌: 
விட்டுக்காயவைத்‌ து ஒன்லொரு சிறியகரண்டி. யவ்வளவெடுத்து- பதம்‌ 
போட்டு வறுத்துக்கொள்ளவேண்டியது வு 
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.. 
்‌ ட்‌ 
ரர ர்க 
“௩ 


தள விமபாகசாஃஸ்‌ இரம்‌,.. 


ஸர்வ கரவ ரஙுககு குக்கு வரவர நங்க ஙஙகருகஙக்குகவககக்கவவரு்‌, ட 


காராமணிபட்சணை, 
௫௦.பச்சைக்காராமணிகாய்களை ர ெடுத்துவிதைகளை ய ரத்‌ அக்கர ன்‌ 
குசம்மூளகாய்த்தூளும்‌ உப்புஞ்ச்கித து. தெம்மில்லறுத்துக்கொள்ளளே ்‌ 
ண்டியலு . | 
அல்வா ட்‌ 
ஒருசேர்கோ துமைகொய்யைப்‌ பஞ்சலோகபாத்திரத்தில்‌, இக்கல்‌ . 
றுத்து அரைத்துமாவாக்க ஒருசேர்கெய்யும்‌ முக்கால்சேர்‌'பாலும்‌ ௮ரரை்‌ 
சேர்வெள்ளைச்‌ சருக்கணாயும்சேர்த து நன்றாகவெந்தபின்பு இறக்கக்கொ 
ண்டு சாப்பிடவேண்டியது இதை௮. "மாசொட்டியில்‌ அனுபானமாகச்‌: 
சேர்‌ தச்சாப்பிடலாம்‌ ட 
முந்திரிப்பரு நப்புஉண்டை ன ட 
அனாசேர்‌ முந்திரிப்பருப்பைத்‌ தோல்போக்கி 'பருசேர்கெள்ளேச்‌- 
'சரக்கரையைப்‌ பாகுபதமாகக்காய்ச்சி அதில்போட்டு உண்டைகள்பிர ப 
க்கவேண்டியது 
வேர்க்கடலை 


போ துமானவேர்க்கடலையை த்தோல்போக்‌ட கெ்வல்கக்கச்சு 
ககரைசேர்த்துப்‌ பக்ஷணைசெய்யவும்‌ 
வேறொருவிதம்‌ 
எவ்வளவுதேவையோ அவ்வளவுவேர்கடலையைத்‌  தோ்போக்ககெ . 
யயில்வறுத்‌து இத்திப்புக்காரம்‌ இல்லிரண்டில்‌ எ.தில்பிரியமோ. அதில்‌ 
சேர்த்துப்‌ பட்சணைசெய்யவும்‌ ன க ட்ட 
சகலலிதபலகாசவகைப்படலம்‌,முத்திற்று 
ட அறவ (நணனாட மை 
னள னனமைன வைகை மனம னவைய 


, பூதனா முவ தி 
பாயசவகைப்படலம்‌, தி 
வைத 0101(901315ம000-ணயைய 
பாலும்‌ அ௮ரிசியும்சேர்ந்தபாயசம்‌, 
தருசேர்பசும்பாலைக்கொதிவருகிறபரியந்தங்‌ ; க்ச்சக்கால்சேர்‌ மெ 
ல்லீசு பு.து.௮ரிசியுடைத்‌து ௮ரைபலம்‌ நெய்‌ விட்டு சேர்த்துக்‌ கர்ய்ந்துக்‌... 
'கொண்டிருக்தெபாலில்போட்டு இருப தரிமிஷபரியர்கம்‌ வேகவைத்து: 


மச | ர ரர ௫௫ 


6. 
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௮௬ சகலவிகபலகாரவகைப்படலம்‌, 

அஆஆஆஆ ஆகு ஆஆஆ ஆஆஆஅ வஷஆ3௯3.௮௮௯ஆஆ 33௧௫௮43௯௯௭ %3௨3௩௯ 
ஒருசேர்வெள்ளைச்சருக்கராபோட்டு அ௮கப்பைக்காம்பினால்‌ து மாவவயு 
யேனென்றால்‌ பொங்கிப்போனால்‌ மொத்தையாஇவிடும்‌ 


ன பாலுமகோதுமைநகொய்யுஞ்சேர்ந்தபாயசம்‌ 


ஒருசேர்பசும்பாலைக்காய்ச்சி ௮தில்‌௮ரிக்காசேர்‌ கோதமையெய்பு 
மகால்சேர்‌ சவ்வரிசியும்போட்டு ஒருக.ரண்டியினால்‌ கோதுமைநொய்க8 
ந்து மொத்தையாய்ப்போகாதீருக்கும்படி. விடாமல்‌,துழாவிக்கடை சிமி; 
தருரூபாயெடை யேலம்போடவேண்டியது : 





ூ 


பாலும்சவ்வரிசியுஞ்‌ சேர்ந்கபாயசம்‌ 
தருசேர்‌ பசும்பாலைக்‌ காய்ச்சிப்பின்பு இரண்டுகாண்டி, சவ்வரி 
போட்டு ஒருக.ரண்டியினால்‌ அல்லது ௮கப்பையினால்‌ துழாவிக்கால்சேர்‌ 
சருக்கமாயும்‌ கொஞ்சம்‌ திராட்சப்பழமும்‌ “எழு அசிப்பிலிருர்‌ து இற 
க்குமுன்பாகப்போடவேண்டியறு 





கோதுமைமாவின்‌ பால்கொழுக்கட்‌ டை. 


- அனாசேர்கோதமைகொய்யை யெடுத்துக்கால்சோபசும்பாலில்போ 
“ட்டுப்பிசைந்து ஒருபலகையின்மேல்‌ ஒருசாண்௮ல்லது௮மைச்சாண்கீள 
மாய்‌ ௮ரேகம்‌ இரட்டி.த்‌ தரையின்மீது மெல்லீசுவஸ்‌ திரம்விரித்துப்‌ பிற்‌ 
பாடு ஒருசேர்‌இரண்௰சேர்‌ பசம்பாலைக்காய்ச்சித்திரட்டிவைத்தவைகளை 
அதிற்போட்டு இருபது. பிஷ.வராயிலும்‌ வேகவைத்து ௮சைச்சேர்சரு 
க்கணாப்போட்டுக்‌ கரண்டியினால்‌ எல்லாவற்றையும்‌ கலக்லித்துழாவலே 
-ண்டியது. 
சாட்டரிசியும்‌ பாலு ஞ்சேர்ந்தீபாயசம்‌, 


டத 
[2 


ஒருசேர்வால்கெல்லைக்குத்தி உமிபோக்க ஒருசேர்‌ இ இண்டுசேர்பச' 
ம்பாலைக்காய்ச்சி அரிசியை௮திழ்போட்டு நாற்பதுமிமிவம்வரைக்கும்வே. 
கவைத்துப்‌ பிற்பாடு அஇல்கால்சேர்‌ சருக்கராயும்‌ கொஞ்சம்‌ ஏலப்பொ. 
டியும்போட்டு எல்லாவற்றையும்‌ ௮கப்பையினால்கலந்‌்துவிடவும்‌. 
திராட்சப்பாயகம்‌ 

தருசேர்பசம்பாலை நன்றாகக்காய்ச்சக்கால்சேர்‌ இராட்சப்பழத்தை 
“க்குளிர்க்தஜலத்தில்‌ கழுவிக்காயத்துக்கொண்டி ருக்க பாலிற்போட்டுச்‌. 
'கா்செச்சரக்கண்யும்‌ ஒருருபாயெடை ஏலப்பொடியும்போட்டு பிற்ப* 
(0) ச9பரியந்தம்‌ அடுப்பின்மீது வைக்கவேண்டிபது 
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ஷ்ூஆஆஆஆஆஆகு குக்கு ஆக்கவ௩௬ங்கு 90௮0 -௬௩௯௯ னு 


* தேங்காயும்பாலுஞ்சேர்ந்தபாயசம்‌, 


ஒருதேங்காயைஉடை த்து ஒடுபோக்கித்‌ திருகிக்கொண்டு ௮ தில்ஒரு 
சேர்‌ ப்சுமபால்சேர்த்று ௮அரைசேர்சருக்கரையும்‌ கொஞ்சம்‌ ஏலப்பொடி, 


யும்போட்டு ஒ!ுகரண்டியினால்‌ கலக்கிவிடவேண்டிய : 
கலப்புயில்லாத தேங்காய்ப்பால்பாயசம்‌ 


இரண்டல்ல மூன்நுதேங்காய்ச$சோதடுபோக்கிக்கள்லுசலில்பா 
ற்சி தருமல்சதைத்துப்‌ பிழிக்‌ துக்கொண்டு கால்சேர்கருக்களயும்‌ கொஞ்‌ 
சம்‌ஏலப்பொடியும்போட்டு இரண்டை சாழிகை.க காய்ச்சி இறக்கிவிட. 


வேண்டியது 


பா துமைப்பருப்பும்‌ பாலுஞ்சேர்ந்தபாய்சம்‌ 


மிகவுந்தித்த திப்புள்ள ஒருசேர்பாதுமைப்‌ பருப்பையும்‌ ச்ல்சேர்‌இ. . 
ராட்சப்பழத்தையும்‌ வெந்£ரில்‌ நன்றாகச்சுத்திசெய்து இரண்சி௮அல்லு 
மூன்றுசேர்‌ பசும்பாலில்‌ அதைப்போட்டு நன்றாகக்காய்ச்சி இறக்கும்‌. 
போது ஜாதிக்காயைக்‌ கொஞ்சஞ்சீவி ௮ அதிற்போடவேண்டி௰து 


மூங்லெரிசி: பும்பாலுஞ்சேர்க்தபாயசம்‌ 


... கால்சேர்புதுமூங்கலரிசியை ஒருசேர்பசும்பாலில்‌ போட்டென்றாக. இ 
க்காய்ந்தபின்பு அனாச்சேர்வெள்ளை ச்சருக்கரையும்‌ கொஞ்சம்‌ஏலப்பொ' 
ளர்க 


 கோரைத்தா ரானி யமும்‌ பா (லுஞ்சேர்க்தபாயசம்‌ பம் ஸ்‌ 


நாகவ ந செ 


ள்‌ - இணப்பலம்‌ 0 கோலா த்தானியமெடுத்‌, துக்‌ கக்க்கத்த்கல்செய்தத சட்‌ 
கண்பம்பால்கபோட்டு ஜந்துகாழிகைக்‌ சவ்கதி பண்புக்கு. 
சசக்ரருக்களையும்‌ கொஞ்சம்‌ஏலப்பொடியும்‌ ம்‌ ப அன்னை. 


- எள்ளும்பாலுஞ்‌ (ஞ்ே 'சாந்தயாயசம்‌... ர சர ட 


ர த த்த 


"நால்சேர்கத்்ப்ப த்தியயெள்‌ ளோ. ரசே்பச்யோகில்‌, போட்து. 
ரண்டரைகா மின்ககாப்ச பப்டி டது நருத்்குக்ச்‌ கொக்க. 


ட்‌ லு ம்ம்‌ 3 ௩ 
தத்‌ ர பல்லக்கு கா! 


ரதா ர ள்‌ ககக 
பகர்‌ பதை த 
ட. ச்ட்‌ ஞ்‌ 
ட்ட ச. * ஆ 
ச்‌ ரகக ப ௮ அக்க கக்‌ அபு 
படட ட அட்டா மை! 
வளை அற அக்‌ சர த 
ல்‌ ்‌ க ச 
மடு பழு 7) 
ப்‌ ௩ ௨ 
க்க இ .; 


சிகனம்த கட்ட கரனாக்க பது. 


 சவ்வரிசியும்‌ பாலுஞ்சேர்ந்தபாயசம்‌ 


-காஷ்‌ே த ர்சவ்வரிதல யைக்‌ குத த்தி 5 ்‌ 






ஒரு சே்பகம்பாலில்‌, சேர்க்‌, தக்கா ப்ச்‌... 





்‌ ரம்‌? பா த கர்‌ 'ல்சே சர்கருக்‌ க்க ஷாே போட்டுக்‌. கரண்டி பினு லை. ம்‌ ஈன்றாக.. 


நீச ம்‌ ர வூ ்‌ வ, ண்‌ ழ்‌ ய்‌ (2... 
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௬௮ சகல்வி தபலகாரவகைப்பட லம்‌. 
பாலும்கோ துமைரவையஞ்‌ சேர்க்தபாயசம்‌ 





டு-படி.ப்பாலை : ஏகேட்டவொட்ட டாமல்‌ த ழாவிகன்றாய்க்காய்ச்சித 
. தாய்க்‌ துவருந்தருண த்தில்‌ காலே.௮ரிக்கால்‌ ௮ல்லது ௮ரைபடிக்கோது: 
மைரவை அ௮திழ்கொட்டிச்‌ சிறியசட்டுவத்தால்‌ இண்டிக்கொண்டேயிருக்‌ 
கவேண்டும்‌ இல்லாவிட்டால்‌ மேற்படி ரவைகள்‌ சிறுசிறுகட்டிகளாகச்சே 
ர்ச்‌துதரளும்‌ ௮.துவெந்‌.துலருர்தருண த்தில்‌ - இ-பலம்‌ வா.துமைப்பறுப்‌ 
பைத்தோல்போக்‌ முளகாய்ப:டாத அம்மியில்‌ சந்தனம்போலராத்‌ ௮. 
௩ - பலமகீரில்கலக்கி இதைமுன்னும்‌ - டூ-பலம்பனி$ீரை அதன்பின்னு: 
மாகவிட்டு -கவ-படிச்னிச்சருக்கரையைஅல்லது ஒ ஒண்ணனாபடி எடுத்‌ 
துப்பொடி.செய்த கற்கண்டைப்போட்டு ஈன்றாய்க்கிண்டிக்‌ குழம்பாய்வ 
்‌. ரும்பக்குவத்தில்‌ இதல்ிவைத்துக்கொண்கெத்றே சடுகையோடு 'சாப்பி்‌ 
“உவேண்டும்‌ 





லேறு 
| | ்‌ * ப ச 
மேலேசொல்லிய௮ச்வுப-ல்‌ அளக்‌ துவார்த்‌ துக்காய்ச்சி அப்பால்‌, 
கொதித்து வருஞ்சமயத்தில்‌ அ௮ரைப்படிக்கோ துமைகொய்யைக்கொட்டி. 
க்கண்டிக்கொண்டேயிருஈது அ.அவெர்‌ துவரும்போதே - ௭- பலம்வாது' 
மைப்பருப்பை முன்போலப்‌ பக்குவப்படுததிச்‌ சேர்த்‌ துப்பின்புமேற்ப , 
டி. ௮ளவு விரையில்லாத இராட்சப்பழூத த்தைச்‌ செத்தைமுதலர்னவையில்‌. 
லாமலாயந்்‌ தகொண்டு கொஞ்சநீரில்‌ ௮லசியெடுத்து அ௮ப்பாயாசத்தில்‌. 
போடடு அ௮ப்பழத்துக்குச்சரி எடைபனிரீர்விட்டு ஒண்ணேமுக்காற்ப : 
டிக்கள்ளிக்கோட்டைச்‌ சர்க்ககாபையாவது(௨। படி.க்கற்கண்டுப்டொடி : 
பையாவதுகொட்டிக ஒண்டிக்கொண்டேயி௫ நுக்து மேத்படி.பாயசப்பக்கு 


வத்தில்‌ இறக்கிவிடவேண்டும்‌ 


சப்பரசிப்ப £யசம்‌ ப 


படிப்‌ பசம்பாலில்‌ த த-படி 8ர்கலந்து ௮டுப்பின்மீதேற்றி நன்றா , 
ப்க்காயந்து வருகையில்‌ சப்பரிசிமுகீகாபடி கொட்டிக்‌ கண்டிக்கொண்‌ : 
டேமிருக்கவேண்டும்‌ முக்காற்திட்டம்‌ வெந்து வருமளவில்‌-௩-பலம்வா.தி 
மைப்பருப்பையும்‌-டு-பலம்‌ பனிகீரையும்‌ அதில்சேர்த்து மேலே சொ 
ல்கிய அளவுகற்கண்டுத்தூள்‌ அல்லது. சீனிச்சருக்களா கொட்‌ டிக்கண்‌ 
 இஒக்கொண்டிருந்து. மேற்படி. பக்குவத்தில்‌ இக்கிவிடவேண்டம்‌ 


ப இக்கெரிசப்பாயாம்‌.. 
்‌ ப்‌ ழ்‌: டப க: 'படிய்மர்கக்கல்ந்து 4 கா உாப்ச்சிக்காய்க்துகொ்‌ 


டட பால்‌. இ: ப ்‌ 
தடிருக்கும்போசே குத்தித்‌, இடா டப்ப படை பத்துக்‌. கல்மண்ணில்லாம்ல்‌ ' 
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. தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌.. ட டர. 
நஆஆஆஆ ஙக்க்கக 1 ஆர்ரகு ஆ-ர்‌ ஆஆ யர வ ஆ ஆ ஆஆஆ வடட ஆஆஆக ஆக கஸு ககக த 
ஆய்ந்த முக்காபடி மூங்லெரியை அ.துற்கொட்டி. முக்காலேயணக்கால்‌ , 
வரிசைவெந்துவருஞ்‌ சமயத்தில்‌ வாதுமைபபருப்பு இிராட்சப்பழம்‌ சீ. 
னிச்சருக்கனா இவழ்தைமுறையேமேல்சொல்லிய அளவாசச்சேர்த்துமே. 
ற்படி.பக்குவமாய இறக்‌சக்கொள்க 


பச்சரிசிகொய்‌ பாயசம்‌ 


(௫)படி.ப்பசமபா3 லைன்முகக்காய்‌சக்காய்க்‌ துவரும்போது கல்மனா 
லில்லாமல்கத்த ஞ்செய்த அரைப்படி பச்சரிசிகொய்யைக்கொட்டிக்ண்டி.. 
ச்கொண்டேயிருந்து (௩) பலம்வா துமைப்பருப்பை௮மாத்‌.து (இ) பலம்‌. 
பனி£ரில்களாத்‌ துஅஇில்விட்‌ கி மதுபடியும்‌ண்டி கொய்மேத்சொன்னப 

க்குவத்தில்‌ வெந்‌. துவருகையில்‌ னிச்சருக்கைைகற்கண்டுத்தூள்‌ இ.ரண்டி. 
ல்ஒன்றை முன்சொன்ன அளவெடுத்த துஅப்பாயசத்தில்போட்டுத்துழா 
விமெத்படிபல்குவத்தல்‌ இறக்&விடலாம்‌ ட்‌ 


- பாயசவகைப்‌ படலம்‌-முத்தித்று. 


உ... 


பதனேழாவது 
வட கவகைப்படஷூம்‌: 


| கலியாணபூசினிக்காய்‌ வடகம்‌, 

மூன்றுசேர்‌ உளு*$தைஉமிபோக்கி ஒருஇசரத்திரி ஜலத்தில்வறவை 
த்து ம றநாள்காலமே கல்லு. ரலில்மெ.துவாகஇடித்து ஒருகளலியாணப்பூச ப 
னிக்காய்த்‌ தோலைச்சவிபொடியாக௮ரிர்‌து ௮திற்போ துமான முளகாய்த்‌ 
தூள்‌ ரகம்‌ மிளகுபொடி. ஒருரூபாயெடைப்‌ பெருங்காயம்‌ இவையெல்‌ 
லாஞ்‌ சேர்த்துப்பிசைக்து சிறியஉண்டைகள்செய்.து ஒருதுப்பட்டி மீது. 
வைத்து இரண்டுநாள்‌ வெயயலில்காயா தபின்பு எடுத்துவைத.து.வேண்டு 
ம்போ து! நெய்மில்வறுத்துச்‌. சாப்பாட்‌ டில்‌ உபயோகப்படுத்திக்கொள்ள . 


ன வெந்தய வடகம்‌, ' . இ 


- ஒருசே வெ, $கய்மெடுத்து ஒருஇ சாத்‌ இரிஜலத்தில்‌ வறவைத்துமது : 
நாள்காலமே ஒருகல்லு.ரலில்‌ மெதுவாகத்துவைத்து அதனுடன்‌ இரண்டு . 


நபாயெடைச்சீரகம்‌ இரண்கெரண்டி முளகாய்த்நூள்‌ அவ்வளவு. உப்பு 
கொஞ்சம்‌ கறிவேப்பிலை இவைசளைச்சே! ர்த்து உண்டைசெய்து ஒருராள்‌. 
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சம்‌ ச்கலிவிதபலகாரவகைப்படஃலீம்‌ஃ 


ஆஆ.ஆஆஆ க்கு “ஆஆ க ௩-ஆஆக்ஆ க-ஆ ஙக௫ககவககுக்அக்க்கரவகககஆ 





இன்‌ செொள்காய்க்தபின்பு எடுக்‌ துவைத்‌ துவேண்டும்போ து நெய்யில்‌ வ. 
துத்‌ தப்புளிப்புச்சேர்ந்த ரசத்தில்போட்டு மத்தியானபோஜனத்தில்‌. உ 
பயோகப்படுத்திக்கொள்ளவும்‌ 


கொ த்தமல்கியிலை வடகம்‌ 


இளை சாயிருக்றெ (ரா) கட்‌ இக்கொத்தமல்லி இலையைக்‌ கத்தியில்‌ 

- பொடியாகறுரிந்து கொஞ்சமஉப்பும்‌ முளகாய்த்றூளுங்கலர்‌ து ஒருபாயி 
ன்மீது அல்ல.துபலகையின்மேல்‌ துபப_ ட்டிவிரித்து ௮அதன்மேல்வடகமி; 
ட்டு உலர்க்தபின்பு செய்மில்வறுத்து: மத்தியானபோஜனத்தில்‌' சேர்த்து, 


க்கொள்ளாவும்‌, 


அரிசிமாவடகம்‌ . 


இ குத்திச்‌ சுத்தப்படுத்திய இசண்டுசேர்‌ அரிசியை ஒஞ்சேர்‌ மோரில்‌: 
[2௫] நாள்‌ ஊறவைத்துக்‌ கல்லுரலிலிடித்து (0௫) கொத்தமல்லிக்கட்ட 
சளின்வேலாகீக்‌ இலையைஉரலில்‌ நன்றாகத்துவைத்‌து இதை௮தலுடன்‌ 
கலர்௫ அனாபலம்‌உப்பு அனாபலம்‌ ஆய்க்தெடுத்த யெள்ளு ௮னாபலம்‌ 
முளகாய்த்தூள்சேர்த்து எல்லாவற்றையும்‌ 'கையினால்ஈன்முகக்கலந்து. [ 

-ஸ்னவடகங்களாக ஒருதுப்பட்‌ டி.யின்மேலிட்டு 'வெய்யில்நன்‌றாகஉலர்ந்த 
பின்புபத்திரப்படுத்திலைக்கவேண்டிய து அதைபடிக்கடிவெய்யலில்வை 
த.தவரவும்‌ இவைவேண்டும்டோது கெய்யில்வறுத்து மத்தியான போச 
னத்தில்‌: உபயோகப்படுத்திக்கொள்ளவும்‌,, 

வறுத்தகெல்லும்கொத்தமல்லி இலையு |ஞ்சேர்ந்த வடகம்‌ 
இரண்டு சேர்மெல்லீசுரெல்லை ஒருமண்பாத்திரத்தில்‌ வறுத்துக்கு 

த நிபோக்‌9 மோரில்‌ஒரு. ராத்திரி ஊறவைத்துமறுகாள்காலமே இள. 
சாகவிருக்கெ ஐம்பதுகொத்தமல்‌லி இலைக்கட்டை கொன்சம்‌உப்பும்முள 
காத்தூளும்போட்டு உரலில்‌ துவைத்துப்பிசைந்து ஓரு துப்பட்டியின்மே | 
லே வடகமிட்டுவெய்பலில்காயவைத்துப்‌ பத்‌ ்‌ இரப்படுத்தி அ௮ப்போசைக்‌. 

 கப்போது செய்யில்வறுத்து மத்தியானே பாசனத்‌ ;தில்சேழ்த்துக்கொள்ள 
கண்சக்‌ ப 

டம்‌ அசிசமாவும்‌ வாழைத்தண்டுஞ்‌ சேர்ந்தவடகம்‌ 
. இரண்டுசேர்‌. அரிரிமாஎவச்தமிரில்‌: ஒரு ராத்திரிவாதலைத்து மறு 
எ்ள்காலமே ஒருமரத்‌து வாழைத்தண்டை. : வில்லைகளாக அரிந்து. 
தைச்‌ சின்னதுணி க்சைசளாக்கி- இரச்து ஜலத்தைப்பிழி ந்து போப்‌, 
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, தளவீமபாகசாஸ்இிரம்‌, : ஈக 


ஜவக்வ்குவவகுங்கவுஙுஙுக வகுககர்கிபு வகுகு வவடியகவரஙக்வவக்கூவுவ. கூர்க வங்க ்‌ 
டுத்தயிரில்‌ வூறவைத்திருக்கின்ற ௮ரிசிமாவுடனேசேர்த்துக்‌ கொஞ்சம்‌ ௮... 
எகாய்த்தாள்போட்டு இவைகளையெல்லாம்‌ நன்றாகப்பிசதி. ஒரு.மெல்லீ” . 
சுவெள்ளை வஸ்‌.திரத்தின்மேலே மூன்‌ நுவிரலினால்‌ வடகமிட்டுவொருகா ்‌ 
ள்‌ இரண்கொள்காயவைத்து வேண்டும்போது செய்யில்‌ வறுத்துக்கொ.. 


ள்ள3(2 





சுரைக்காய்வடகம்‌ 


| இசண்டமூன்று சுரைக்காயைச்சின்ன தண்டுகளாக்கத்‌ தீ தோஃைச்ச 
லி ப்போட்டுஒருசேர்‌உளுத்தம்பருப்பைஜலத்தில்‌ஊ றவைத்தது ஈன்முக௮ : 

ரைத்‌ துக்கொஞ்சம்‌ உப்பும்‌ சீரகப்பொடியும்‌ கொஞ்சம்பெருக்காயும்‌ ஏ. 
ந்த்சுரைக்காய த்‌. துண்கெளுடன்சேர்‌ த்துப்பிசைந்‌துவடகமிட்டு தொ ருசா | 
.ள்‌இசண்கொள்‌ வரைக்கும்வெப்பகில்‌உலர்த்திவண்டியபோ துரெய்மில்‌ ' 


வறு ததுக்கொள்ளவும்‌ 


ம மொச்சக்கொட்டைமாவின்வட கம்‌... 


ஒருசேர்‌ பு துமொச்சக்கொட்டைமாவும்‌ ல வொருசே! 5 உளூத்தமாகும்‌. ப 

கூட்டிக்கொஞ்சம்‌உப்புப்‌ முளகாய்ப்பொடி.யுஞ்சேர்த்‌, து ஜலம்விட்டுப்மி | 
சைந்து வொரு துப்பட்டி யின்மேலே மூன்றுவிரல்களினால்‌ வடகமிட்டு . 
வெய்யலில்‌ உலர்த்திவேண்டி௰? பாது செப்யில்லறுத்துக்கொள்ளவும்‌, ட 


பச்மைமொச்சைப்பருப்பு வடகம்‌ :; 


ஒருசேர்‌ இரை சாமிருக்கும்‌ மொச்சைப்பருப்பும்‌ கொருசேர்உளுச்‌ | 

தமாவும்‌ கொஞ்சம்‌உப்பும்‌ முளகாய்த்தாளும்‌ வொன்றாகச்சேர்த்துப்‌ ம. 
.. சைக்து மேற்சொல்லியபிரகாரம்‌ வடகமிட்டு உலர௯வத்து வேண்டிய 
போது செய்மில்வறுத்துக்கொள்ளவும்‌.. 





உளுக்துவட கம்‌ 


ஒருசேர்‌ உளுக்தைக்குத்தி உமீபோக்கி ஜலத்தில்தருஇசாத்தி லை வரை. 
பில்‌ ஊறவைத்து கல்லுலில்றுப்பிக்‌ கொஞ்சம்‌உப்பும்‌ முளகாய்ப்பொ 
டியும்‌ கத்தப்படுத்திய எள்ளும்போட்டுப்‌ பிசறிமாவைக கொஞ்சம்‌ கொ 
.. ஞ்சமாகவெடுத்து மூன்றுவிரல்களால்‌. நீண்டபலகைமின்‌ மேலாவது பா 
-பின்மேலாவது. சதவைத்‌சப்பட்டிபின்‌ மலாவி நேத்தியாதச்‌ சின்னு 
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௭௨ சகலவிதபல க £ஈரவகைப்படலம்‌ ஸு 
டகமிட்டு ஒருகாள்‌௮ல்ல.து இசரண்கொள்வெய்மிலிலே யுலர்த்‌ 'திவை தீ ன்‌ 
'மத்திமானபோஜனத்துக்கு செய்கில்வறுத்துக்கொள்ளவும்‌. 


பது 





_ வசலைவடகம்‌ 
"இசண்டுசேர்‌உளுந்தைக்‌ கல்லுரலில்குத்தி வெய்யகிலே வலர்த்த. 
.. மதுபடியும்‌ குத்தி உமிபோக்கி அணாத்து மாவாக? ஜலத்தில்பிசறி ஐ. 
.. தீதுநிமிவவரைக்கும்வைத்து இ.சண்சிபலம்‌அழுக்குவாங்கிய ௨ப்பும்வச ப 
லைக்கொடிபும்‌ மிளகுபொடி, யும்‌ ச7கமும்‌ வகையொன்றுக்கு ஒவ்வொ. 
ருபலமும்‌ கால்பலம்பெருங்காயமும்‌ சேர்த்‌ துப்பிசறி ஒருமொத்தையாக. 
தீதிசட்டிக்கொழுவி௮ல்ல.து உலக்கைப்பூனுக்கு ஈல்லெண்ணெய்தடவி | 
மெழுகுபோலிடித்துச்‌ சின்ன அடைகளாகத்தட்டி, அதின்மேல்‌ கொஞ்‌: 
ம்‌உலர்ந்த ௮ரிசிமாவைத்‌ தெளித்து ஒன்றோடொன்று தட்டுப்படாமல்‌ 
. ர்துநிமிஷம்‌ காயவைத்து செய்யில்‌ வறுத்துக்கொள்ளவும்‌ இ.தகலியா . 
ட ஸணப்பந்திக்கு மிகவும்‌ உபயோகம்‌ இந்துஸ்தான்தேசத்தில்‌: இ ௮௬ 
மைய ரகவழக்குகின்றது இ 





வட கவகைப்படலம்‌ 'மூற்றிற்று ட்‌ 


பக்ஸ்டஸ்டஸ்டம் டஸ்டர்‌ 

ர ரர ்‌்‌ ்‌.. பதனெட்டாவது | ன சு 

ட சும்‌ ணிவகைப்‌,டலம்‌. 
ஊறுகாய்களும்‌ சட்ணிகளும்‌ கடுகுமாக்கா யூறுகாய 

அப்போதறுத்த நாறுபெருஞ்சாதி மாங்காய்களைக்‌ இணற்றிலாவ. 
அ ஒக ஜலத்திலாவது வொருமணி பரியந்தம்‌ ஊறவைத்துநன்றாக 
ச்கமுவி ௮ரைமணி பரியந்தம்‌ அறவைத்து வொவ்வொன்றுகவெடுத்து 
விட்டுப்போகாமல்‌ கான்குபிளவாகப்‌ பிளந்து விதைகளை யெடுத்து ௮ 
- முக்கில்லாமல்‌ சுத்தஞ்செய்த இரண்டுபடி உப்பைப்‌ பதினைந்துகாழிகை 
. இராக்கும்‌ வெய்யலில்‌ காயவைத்துப்‌ பொடியாக்கப்‌ பத்‌ துப்பலம்‌ மு. 
. எகாய்‌ ஜந்துபலம்‌ வெந்தயம்‌ அவ்வளவு மஞ்சளைத்‌ தனித்தனி நெய்மி 
ள்வறுத்‌து இடித்து தூளாக? (௨௦) பலம்கடுகை வெய்யலிலேகாய்வை 
திஅப்‌ பொடியாகச்செய்து இவைகளை யெல்லாம்‌ ௮ப்போதாடிய - 970 
பலம்‌. ஈல்லெண்ணெயில்‌ பிசறிவைத்துப்‌ பு திசாயெலொருபலம்‌ பெருக்‌ 
காயத்தை கெய்யிலாது வெண்ணெயிலாவது வறுத்துக்கொண்டு (௪). 
பலம்‌ வெள்ளைப்‌ பூண்டைச்‌ சதைத்து வொருபலம்‌ ஜாஇபத்திரியையும்‌ 
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தளவீமபாகசாஸ்தீசம்‌ 


்‌. 





கேண்ணெய்லிட்டுப்பத்ரெப்படுத்தி ௭ வைக்கவேண்டியது. ர இவ்தமுகள்‌ 
யமாகமழை ங்காலத்‌! இல்‌.. ச.தளம்வரவொட்டாமல்சாப்பாட்டில்‌பயோ. 


ச்ப்ப/ டுத்‌. இக்கொள்ளவும்‌.. ப 


த றொ ருவிதம்‌. 








ட தாறுபச்சைமால்கான்‌! ய்விட்டுட்‌ திப்‌: போகாமல்‌ ளேர்து ௪ ந்தப்படுத்‌ ம]... 


பளை: *துகாழிகைவெய்பலில்‌ த்‌ லிர்‌ ச்திப்பொடி செய்த: ட்‌ “பழ எம்‌. 





"அவ்வளவுவெர்‌ தயப்பொடியும்‌ மத்றமசாலர்களும்போட்டு. அ. களை... 
௫ பத்‌திரத்இில்பத்இரப்படுத்தி. 'அடிக்கடினெப்பல்‌ லீலேவைக்க்‌. கேண... 


ஆக 


டிய த்தி தயி நிலேயாவ 4 து. மோ ரிகே லயாவ.து!. ஊற வுக்கவே வண்‌: [ய்‌ து. விஸ்‌! ப்‌ ்‌ 


. 
|. 
்‌ தா £ம்கடுகும்‌ சர்கமும்வெர்தயமும்கறி? 2௪. ப்பிலையும்‌ ௦ வெண்‌? ண்‌, யில்ல்‌. 





ட இத்தி 


(அத்துஅ.தற்குப்போட்டால்‌ அ உபயோகப்படும்‌ ( ்‌ 





ப தல்‌ 9_ய்தப்டி யி. 
கால்‌. அம்‌, கக்ண்றுளிய்‌ “இன்னம்எ, தற்கால து. இபயோசப்‌. படுத்த க ட 





கொள்ள்‌ 2வண்டிய்னு... 


29. 


ப1011/260 3 கி பம்‌ ௩௨௧௨௭0 படர 


1027 சட்ணிவசைப்படலம்‌. 


'உப்புட்போட்டமாங்‌ காயூறுகாய்‌ 


நூ மூமாம்பிஞ்சைக்குலையுடனே மரத்திலிருந்து யிறக்கென்றாகம்‌. 
கழுவிட ரண்டுமணிபரியக்கம்‌ ஆற்வைத்துமேல்வீவரித்த பிரகாரம்பா. 
னையைச்டிக்தப்படுத்தி ௮ ற்போட்டுஇ சண்சிபடி உப்பையவெய்‌ பலிஜே 
உலர்த்‌இென்றாகப்பொடிசெய்து.சேர்த்துஇசண்௰ிவீிை அல்லதுஎட்‌. 
மிப்பலம்பச்சைமுளகாய்காம்புடனே அ௮திற்போட்டு பானைவா பைஞூடி : 
யெட்டரோள்்‌ஊதவைத்‌ தப்‌ பிற்பாடு ஒருகாள்‌ விட்டு ஒருராள்‌ வெய்பலி 
லேகாயவைத்‌ துக்கொண்டு வக்‌ துபச்சைமுள காய்‌ ஈன்ருய்வு றி.பபிற்பா 


டு௮சைப்பிரித்‌து ஈவீருகவுலரத்்‌திகெய்யிலாவது வெண்ணெயிலாவது 


வறுத்துக்கொள்ளவும்‌ 
மாங்கா ப்த்தொக்கு 


நூறுபச்சைமாககாபைபயெடுக்‌ தத்‌ தோல்களைச்‌€விவிதைகளை எ 
தேதுப்போட்டுச்‌ சுத்தப்பநித்திய௫ ரண்டுப:9. வு.ப்பும்யெண்ணெயில்வ 
௮:நதஇரண்டுபலம்முளகாயும்‌ ஒன்றரைப்பலமவெ5தயப்பொடியும்சே 
ர்த்‌ துவுரலிலிடி த்துப்பின்பு ஒருவீசைபச்சை முளகாயைத்‌ துணிக்கை 
களாகக்கம்‌,தரிச்சிப்?போட்டுக்‌ கல து எல்லாவற்‌ அறயும்‌ பாத்‌ இரத்‌ இல்றி 


சப்பிவாய்கட்டியவைத்துப்‌ பக்குவமானபிற்டாடு நித இ.பம்‌ ஒவ்வொன்று 


விமுக்காமியெடுத்துச்சா ப்யிடவும்‌. 


கெல்லிக்காயூறு காய்‌. 


கார்த்திகைமாதத்தில்‌ ௮ல்லது சித்‌ தரைமாதத்தில்‌ காய்த்தஎட்டு 


ட்படிகெல்லிக்காயை ஒருமணியரிஈ்தம்‌ வெககீ ரிலேவறவைத்து ஒரு 
, பானையில்‌அல்லது வேறொருபாத்தரத்‌இல்சுக்‌ சட்படுத்‌தஇய இ.ரண்டுப 


டி.வுபபு ப௮வ்வளவுபச்சைமுளகாயும்டோட்டு எட்கராள்வைக்‌ து௮டிக்‌: 


கடி.சாப்பிட வேண்டும்‌. 
வறு ததகெல்லிக்காயூறுகாய்‌ 


ஒருபடி. கெல்லிகாயைச்‌ சுண்ணாம்புஈலந்த வெக்சீரிற்கள்‌ ரர கக்ச 
முவிஇருப்துகிமிஷம்‌ ஆறவைச்ச௮ரைசேர்கல்லெண்‌ ணெயில்‌ அல்ல 
கெய்பில்ஈன்றுாப்வதங் துற பரிப*்‌ தம்வறுந்து, ஒருசிறியகரண்டி. கறி 
வேப்பிலையும்கொஞ்சம்ோகம்‌ கமிகுவெக்தயமும்‌ ஐந்த 6 கெல்லெடைப்‌ 
பெருங்காயமும்கூடப்போடவும்‌ 
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க மெ ரணெட்டட்ட 


நம்‌. ]பபகமாவாய்்‌ | மிம்ா, 
தளவீமபாகசாஸ்திமம்‌, ர௰தி. 


அல்லிக்கா ணட 


பொற்ப டதா க . 
ன ்‌ . 
ர்‌ 


ன தன்இமாமாதத்தில்காய்கத சஇசண்டு நிப்டி. ( ட செல்லி 
நாலுமணிரேசம்‌ த்‌ வவைத்துஉரலிலேகுத்தி விரைகளை கிக்‌, ௮மைஓ. 


க்காயைகெக்சரில்‌.. 


றள. காயும்‌. -களங்கமில்‌; லாம்‌. 


. ருபாத்தி ரத்தில்கிரப்பி இர்ண்பெடி.. பச்சை ட 





சுத்‌ த்‌சப்படுத்‌திய இ இ.ண்பெடிவுப்பும்பே ர்ட்டு்‌ வாயையே. எட்கொள்ம:- 
ட்டிம்வைத்‌ துப்பிற்பாடு வாயைத்ததர்‌ ௪௮இல்‌இரண்டு. ஆழாக்குவெ:' 


தேயப்பொடிய யும்‌. ஒரு ஆழாக்குமுளகாய்த்தூளும்‌' ஒரு: “ரூபாயெடைப்‌:- 


பெருங்காயமும்பெ ப்பில்லசிச்தப்ம்‌ பாட்டு இருபத -பலம்ஈல்லெ௦ ன்ணெ , ட்‌ 





எயன்னுசற்வசிதேர்ச்சுப்‌ ்‌ க ற தி 
3  உப்புப்போட்ட எதுமிச்சக்காயூ மனம்‌ ன ் 


தாறுபெ ர னுமிர்சல்காமை . த ரும்ணிகேரம்வெக்கீரிில வு ; நமை. 
. த்துவிட்டுப்‌ே 'பாகாமல்‌ நாலாகப்பிளர்‌ த அழுக்கல்லாமல்‌ சுத்தப்படுத்‌.. 
சியஅரைப்படி உப்பும்‌, இரண்டு : ஆழாக்கு. "அல்ல துஒருட்ட ரழாாக்கு.. 
வெர்‌ தயப்பொடி. யும்‌. அரைச்டட்‌ டாழாக்கு.  நள்காய்ச்‌ தூளும்‌: காய்‌: 
-வ்வளவு। பிச்சு? ம்மா. அவ்வளவு க்கு ரை த்‌ ரத்துண்டு துண்டாகக்க, த்த. 
ரிச்சபத்‌ 2 துப்டலம 'இஞ்டியும்பத்துப்டலம்‌' பச்சைமுளக கா யும்‌: அதி த்‌ு. 
-ள்போட்டு. இன்‌ மேல்காய்ச்சனபத்‌ தப்பலம்பசல ்‌சமுள காயும்‌. அத - 
3 னுடன்‌ போட்டு. அஇன்மேல்காய்ச்னெபத்துப்பலம்‌எண்ணெயைவிட்‌! டு 
"த்துணியினால்‌ பு. னோயி ின்வாய்கட்டிட வாச. த்துக்கொருதசம்‌। வெய்யலில்‌-. 
வலம்கவேண்ரியது. ச இரசமெல்லார்‌ ச சரப்பாட்டூ கும்‌. உப்யோகப்படு.. 


வ! வறு, த்‌ த தெற ஓப ரிச்சங்கா। ஊ ற்கா.. 


ட ப்ப துபெலுமிச்சக்காயை ல ெ்கீசில்‌ எதருமணனிகோம்கு கவ்‌. 
இ; ஈப,துரிமிஷம்‌ ஆ வைத்து ப்‌. பத்‌. ஜப்பலம்‌. 'கெய்யில்வஅத்து ஒவ்‌ 
-வொன்றைப்பாஇயாக கப்பிள ளக த 'கொன்தரைபலம்மூள' சாய்ப்பொடி யும்‌. 
: இண்டுட்டாழாக்கு ல்ல 'அமூணுபலம்‌உப்பும்வொரு சிட்டாழா சச... 
ட வெந்தபப்பொடியும்‌ கர்கப்ககக க்‌ து ப்‌ 2 வதக்குமூன்‌ 
| “கறிக்கு போன்னகும்‌... ர த்‌ 


டை இ. 


கட்த ட ட வ்ர்த ல்‌ ப ப ப வக்‌ 





ப ரட்தரர. 
உகு ப க்க 


_புளியல்கவி்‌? த்‌ ட்‌ ௦4 ரக்‌ கு... ச 


ப ஒருமடல்கு அல்‌ லலத சளட்ரப்படம்புளபக்கம்‌ அதற்குச்‌. சரியா. 
: , மறு பழக்‌ தனியும்‌ ர சபொ்வப்தில்காளகுசாடகட்‌ 


டர ர வாரன்‌ நர: ள்‌ எதிசன ட. 
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ஈஸ்‌: ரு சட்ணிவகைப்படலம்‌. 


ட்‌ க்க காகி ர்‌ ன்‌ . ்‌ ்‌ ்‌ ன ஸூ ்‌ பன ்‌ ன ண்த ்‌்‌. ன்‌ ட டோ ்‌ டண ்‌ 
3, ஸ்ட 


நாள்ஸைத்‌ த இரண்‌ இப்டி உப்பும்‌ அ: வ்வளவுபச்சைமூளகர்பும்‌- 1 ஒருமே 
பழாக்குகெக்கய்பொடகம்‌ போட்‌ டுக்கலந்து. நாற்ப துபலம்‌. நீல்லெ 








ண்னெய்விட்டு வு தீ ்‌ தபெருற்காட பப்பொ மி! யைப்‌: போட்டு. பானைக்‌ 
ண்‌ 


ன்று “மூடி. 'இரண்பெட்சம்வரைக்கும்‌ வைத்‌ அப்பின்பு வாரத்‌ த்துக்கொ: 


ரூ ள்‌ வெட்‌ ய்யிலில்வைத்து. னந்த யபோ, அசா 'ப்பாட்டில்வுபயோாப்ப 
இத்‌ 0 4 சொ ர. ன்‌ ள்‌ வே வண்டிய பது. ப்‌ ன. ன ன இ ன பய்‌ ர ரர ர 


ர ர ரூ ன ரக ட. ர்‌ . ன ர வட்‌ ப்பட்ட ்‌.. உ ௫ 

கி ம கு ட ன்‌ ஸ்‌ டாக்‌ ்‌ ்‌ 152 ்‌்‌ ன அதர ர ரூ இ உ ்ர்த்டட ட 5 ன ர ரதி 
ட்‌ மத ி ர த அடிக 2. அத] 

௩ ர, வு 5 டக்கு. ம்‌ பது " ப்‌ ச ட்ட ர ரத்‌ வறர பட்ட? 

ப.” ்‌ ச்‌ ன ரர பர்‌ தி வு ர ரத்த த ்‌ ரா ரக ர்ச்த 

2 ்‌ 2 , தது ன ரக ர ர கலந்த 

்‌ ட்‌ ப ட ்‌்‌ ்‌ , உப்‌ ராட்‌ சு? ப ற்‌. கா நகா்‌ 7 ன ரத ள்‌ ஃ்‌ ர்‌ பர்வ ச்‌. 3! 

்‌ ரை ௬ ட்ட ்‌ அனு 

ன க) ்‌ ன ரர. ப ்‌ , ட்ட. ன ரர ரூ ன ரர 

்‌ ்‌. ர ்‌ ்‌ ன ரை ஃ ்‌ க பத 

்‌ ப த, ய்‌ க ர! ச்‌ 


ப மரர்சழிஞ்த்மாத நக்இல்‌ சோளக்கொல்லையில்‌ காய்த்‌ சதா. றுசுக்சம்‌' 
" தாயைகெ: நீரில்‌ ஈமுவி ஸிட்‌ ரிப்போகாம மல்‌ 5 லா சப்பிளந்து: சுத்தப்பட 





.த்தியஅனைச்‌? ?சர்வுப்பும்‌. 'இசண்டுபலம்‌. இறமும்‌. அவ்வளவு. வெந்தயப்‌: 
பொடியும்‌ ர்க்‌ துப்பிசறி சுக்கங்காயிலடைக்து. வோர்சாதத்திடனே 
உப பா கப்படுத்‌ ச்‌ ர்சொள்ளலேண்டி௰ | து இ துமி, யூ நகரக ப்‌ மாகும்‌. ர 


னி 


ட ப . _்‌ பப்ப ்‌. ம்‌ ப்ட்‌ ள்‌ சரி லிக்‌ க ௦ ை ஈத்தெ தா க்கு. 


ப ன கட பலேர்கொல்லைகில்வளிர்க்க. காடிலிக்கோயில்‌, ஒருமடற்கு! கொ 
பண்டும்‌ துஈன்ரூக இடித்து. ஒருபு 'துப்பானையில்‌, போட்டு. அர்நுல்‌ 
வைத்‌ துஆ௮!ரதத்இிற்கப்பின்பு. வா யை ந்இர நந்து அ.தனுட ன்‌.இ! ரண்மி 
-ஓவுப்பும்‌அவ்ஙளவு' ய .ச்சைமுளகாயும்‌ஒருபலம்பெருங்‌ சாயமும்‌, னற 
“ஜபகம்பூண்டித்போட்‌ டி மெல்லாவற்றையும்‌. 'இரண்டுவாரம்வரைக்கு. 
அதர வை ண னக்கு சாப்பாட த சற்னபபன்‌! பதத. 
 ஜியசரகா செய்த த _ மெ்க்லைத என்னெ. லாவது: அறுக்க ட்டு 
கொண்டால்‌. உடனே சாப்பிட்‌ லாம்‌. 


ட்‌ 


ட ச்‌ வக க பட்ட 

ர க்க டு 

டது மெ ன்ப்ழ்ட்டா “டட 
ப்‌ 


க்க கர்ப்ப சட்‌ ப. இல 
அமி, 4 ரதி ரி அத ு ப்‌ ச 5 , 


ஸ்‌. 


கடு 


பது 





கட்‌ 


2 டு எட்டப்படிகட1ச காய்ப்‌: எ ர்‌ விலி 1 த்து லில்‌ சரோ ட ள்‌ 
முக்க ல்ல மத்சத்தட்ப்‌! இய 'இசண்பெடி: வுட பை "அ இல்போட்டு । நா. 
*இுவர்சம்ஊறலவ்க்‌ த்‌ வேண்‌ உயபே- துகெர்‌ ஞ்சம்‌. 'மெடுத்துக்‌ கொண்டு. 
“அதினுடன்ஐம்‌. சுமுளகாய்‌- 'இரகம்கட% 'குவெந்தமம்‌. கறிலேப்‌, பிலை இலை, 


ன ளில்வன்‌ கயொன்றுக்கு . அ 'ஞாச்சிறிய (ப. . கரண்டு ய்ள: வெ டுத்து உருர்கு 
கெ ண்‌ ணெயில்‌ ௦ வறுத (அப்போட்டு. ஆலி மத்து ( கெ எள்ள வேண்டியது. ப்‌ 


த 





ப்ட்‌ 

0 குவளைக்கி; 0 4 ம்‌. அட்வ்த பம ப்‌ - ர ர 
்‌ ்‌ னம்‌ ம்‌ ன்‌ தடு ன ரகா பக ர அர. ரி ்‌ ்‌ 
௪ 8 ன்‌ டூ க்‌ (க ட்‌ ட்‌ ஞி ட  ு | ய்‌ 
* க்‌ ர ரர உட்ப ௩ ்‌ ்‌ 
பப ட) க ்‌ - , ட ரட்ட $. 
்‌ ன ரர. . து ்‌ ்‌ ன்‌ பவட ர ரகப்‌ ன தகக ச ரல்‌ 2 மவ ட்ட ர ரர. 
்‌ ரக ட ்‌்‌ ர ர ்‌ பட்ட த த த ட்‌ ப டக ப்ப? ப ப்பயு ச து 

" ்‌ ச ர்‌ * ம ்‌்‌ ல்க ன்‌ . கண்ர்‌ ட ரர ்‌ ்‌ ல்‌ ர ர க கி ரு து ்‌ ணி 

கடட மன்‌. ஸ்‌ ப்‌ ரரி 2 எர ல அன்காட ட்‌ ளி தல்‌ ்‌ , டக உ்ட்ட்& ட, க, 

்‌ * பத ப து ்‌ உத ரம ரவு ர ரத்த ப்‌ 

ன ரர க ட தல்‌ ன ர ர (ட ப மாட்டு ச 

உட ன ர டு ப ன்‌ ப ரிப்டு பம படம்‌ பசிப்ல கபி ரதத றை . 

. ப்ர ச) ட . ம்‌ ரப ட ஆ ஷூ ய ப்ச்ச்‌ 4 த ல கன ர ர ட ய்‌ ட ்‌ பது தக. 

த . த . ட. ய்‌ ச்‌ ்‌ ய ட ர ரத ட்டர்‌ ச்‌ ர்‌ ்‌ ரொம்‌ ர்‌ ர்‌ ்‌. கடர 23: ்‌ ர * ப்‌ மட்ட அ்கோ்‌ ,! ல்‌ ்‌ டு ட 

கப்‌ , ன்‌ ; ல. ்‌ உரு னி 8 , ச ர ர. ்‌ து ததத த்து ச்ந்ழ ணை ்‌ ரு 

கு ப | ண உட்டு த ச்‌ 

த த ர ்‌்‌, ்‌ 






ஒருமடல்கு. முளி ட்‌ ட டாலி சிடி த்தமார்கழிஸ் கமான்‌! 
திடமுன்த ஒடக்கு ௮ ஒத இருபுத்தகாலு படிக்கலை லைப்‌ ஆதரி 





, சி ரகு 1572 


க்‌ வட 
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நளவீமபா சாஸ்திரம்‌. ஈ௭ 





 ஐஇரண்டு படி. அழுக்குவாங்யெ. உப்புஞ்சேர்த்‌ 


த எப்போதம்கெம்‌.. 








(பி 1வி்லவை, ன: ல. ன 7 





்‌ தபல அகத்‌ . 


ட்‌ (௫ 





மரக்இலிரு5த80 ப ேகீழாமற்‌, இ  ச்பெசாஅ0 
இ)! ற்லுக்‌ கல்பாய்சசலில த ல்ல து ஒ( டு ன்‌ நீரி ரி லட மணி 9. ்‌ னா ய்‌ ்‌. 


















்‌ ௩ ஜெ்க்ய சம 7 
்‌ ளி ஸம்‌ க்கள்‌ 
ட்ட ர எ ்‌ ்‌ டவ பொரி ர 
ன்‌ ்‌ டைட்‌ அவ ன்‌ உர ணக 
பட அகபா 3 பத பக வக னி ப்பட்ட 
வ்ட்‌.டன்‌ த! தி ்‌ 
்‌ ்‌ எட்ட ப்‌ 
வக , 
்‌ 5 மம சர்ட்‌ அட 
ப்‌ ௪3 க்‌ ர ப்‌ ட 
்‌ ட ்‌ 
ட்‌ 17 ்‌ ்‌] 
ன்‌ ச்‌ 
ந்தன டன்‌ ௩ 
சர ட பட ச்ஸ்‌ ர்‌ 
ன்‌. பட்ட 
உட்ப 


து முக்காமணிகேரம்‌. ஆதலைக்து 6 ஒவ்‌ வ்கொ 


ச 


ச 


'போட்டுஎ$ டு ன்‌ 


2) 


ரக 





டர 
ம்ப 
சக்த ச்‌ 

ம “௭ 
க ர்க 

ப க ன்‌ 
க்‌ 194 

்‌ 1 . 

்‌ ர்‌ ரீ 

ய்‌ க ஈ்‌ ்‌ 

நரி ரத 


இரைக்கரத்‌ /்பஸ்குவிட்‌ டு. முக்காலேய யாக்‌ ஈற்பங்குவரையும்‌. * உளியால்‌  - 





அல்லத (கு$்தஆயு தற்‌ தி.தால்‌. ௩ ரன்காகப்பிளந்து. உள்ளேயிருக்றெபருப்‌. ப 


பைஎடும்‌, அல்‌! ட்டு. | குப்‌ பமுதலீய்‌. 'இல்லாமல்சுதீ அஞ்செ (த: தன்ட. ்‌ 


| ட்ட ்‌ 
ரைபழு, அல்லத த ன -படி.உம்‌. ௫2 வெய்யிலில்‌: உ- -மணிகாலம்‌' க 'யலைத்து... 








்‌ 


ம்‌- சூபலம்முள காயையும்‌. ௩-பலம்‌ 0 வெந்தயத்தையும்‌, இவ்வொள்‌ அம்‌ ம்‌. ள்‌ 


ச்‌ பலம்‌ ஆக: கத்தையும்‌. மஞ்‌ சளையும்‌- உ-பல! ம்‌. "கடு யும்‌ கெவ்வே!. 





ர ௧௦ டெப்யில்‌வற த்துப்‌ பொ; ஓ செய்து. அப்‌! பொ களை கவ: ர ல்லது:௪௫ 





ட்‌ ட 


ட விசையம்‌? போது. ஆடியால்க ஜெண்ணெயில்‌. போட்டுப்பிசைந்து - சர. 


பாயெடை ப்‌ பெருல்‌5/யத்தையும்‌ ஐ ஐ-விசைமிளகையும்‌ வகைக்கு- -உ-ப. 


ம த கலு 


ஒம்‌ஏலக்காய்காஇக்சாய்ஜாஇபத்‌இ. ரிக ளையும்‌. பொடிசெய்து-௪-. பவம்‌... 





ரித்த வெள்ளை ப்பூண்டை ஈ நகு 3இலையெல்லாவற்தையும்‌ ஒ ஒன்றரைபடி 


ப்பச்சைக்கடலையை யும்‌. 'மேற்பட்‌எண்ணெயில்‌ சத்து ர ர்‌ 


சை ன ட்‌ வ்‌ வொருமாவ்‌ காய்க்குளளும்‌. நித ஃ்பவைத்‌ து; மீதியை௮ 1 க்காய்‌ 





ரந. நே ன: சேர்‌, த்து. வி _வேண்டும்பின்‌ புகெய்யும்‌ செல்கெண்ணொயும்ச.. 
ரியெடை யாக. அனாவிசை" 'ஒருஏனத்தில்லிட்டு. அப்பக்கம்‌. 
அத்திபெரித்‌ துகள்றாய்க்காய்க்து. வரும்‌. போதுவகைக்கு டடத. 
ரித்த வெள்ளைப்பூண்டையும்‌. கடுகுசெகம்வெக்தய்களையும்‌ ஒருபி: ஒக்க, : 


_ தியெட்‌ ப்‌்‌ லையும்‌. பெய்தே 025 லமூடிஒன்றலாரிமிஷம்பொ.௮த்‌ 1 பாக்‌. 


்‌ 
ட ன்ப 


டத றக்‌. அவைக்‌, தநிற மாய்‌ மண ஊக்குந்‌ தருணத்தில்‌. முன்‌ கே தயக்க. 
_ ஞ்செய்‌ 2 தை வத்இருக்கு ஸம்‌. மாங்காய்களை மெள்ளகொட்‌ மத்‌: தாஸிக்கவே.... 


ண்டும்காளிதப்புகை ௮ டை ங்பபின்சரய்ளை ள்‌. டர்ன்‌ ்‌்‌ 











ப தர்௩ட்ட 


ர்ந்த வெள்‌? ள்‌ க்கூட்டையால்‌. வாயைக்‌ கட்‌ டிமேகே மல - ஒருமுடியால்‌ ர மூ 

ன தி ப்‌ 
டா ற்ட ] 2 றநா ள்வெய்யலீல்‌ வை. கக்‌ ம வேண்‌ டும்‌ ஒருவேளை ௪ ஏ்ணிம ரணெய்ம்‌ மா? ர்‌ 
தா 'யின்மீ, த. நி த்காமல்‌. குதைந்இருந்தால்‌, இன்னும்‌ : 


இர்‌ ட்‌ வர்க்‌ 2 அந்தகாத்ப ஜாாள்கள்‌. சென்றும்‌ ன்பு: கபகபக்க க 








தி வட்ட ர்‌ 


்‌ , ம . ப்ட்க்ட்ட 
ன ர . . த்‌ 
ச ச்‌ * ர பட்ட ்‌ ப ட்‌ ்‌ . 
6 ர கட்டட ஈட பள 3 ஷன்‌ ப்ப நர வ ட ட்ப 4 ர ரர 00 ்‌ 
ப ்‌ உ ந க த ர ன த்‌ ட , ர ரர 
ர லம்‌ ன்‌ ர்‌) வட்ட த உக , ்‌ க வுட டலா ர்‌ தலை ழக வவட ட்‌. ன ரக ப ட க ட்‌ ர்‌ ை 
்‌ ட்‌ க ்‌ ட ன ர ர க்க ப்ட்‌ ட்டம்‌ ட்ரூ இ ்‌ ்‌ ்‌! 
ர க ்‌ த்‌ ்‌ ்‌ ட " னி ்‌. ்‌ . டப்ப த] ்‌ தள்‌ ட்‌ . ரத தத்‌ ப ப்ரபு அ ்‌ ட 
ட்ட ன 18. த்‌ தத்‌ ப்பட்டு, ட்ப - ர பட ப்ளவர்‌ ப ட்டர்‌ து 
ன ்‌ ண ரர. . ்‌ ்‌ . ம்‌ ம்‌ ன்‌ ்‌ ்‌ ்‌ ன்‌ டு ட . . . 
ப்ப ட ளி ்‌ ப்‌ [்‌ ன த) ய்‌ ப்‌ த ரு டு ்‌ கட்டா ர ப ன ட்‌ ட்ட கட்ட சடப்‌ , ர்‌ ன்‌ 8 ்‌) 
பி ்‌ ்‌ ்‌ ்‌ ட ்‌ ப்‌ டு ட்‌ ய்‌ தத ப ட க ரசிப்பு ஃ ட்ட ்‌ ட ்‌ ௦ ன்‌ ்‌ 
ப்ரம்‌ ட்ட ॥ 5 ட ம க சி உ 4 ப்ப சவ்‌ ட்‌ 5 டன ்‌ பகர பட வடு ட. வ ்‌ 





்‌்‌ தல்‌! 2. 
ர ்‌ ட அ டடத ௯ 

1 ( தி அரக . ப்‌ 
ட 1 
கட ழக [/ பனசை. ர்‌ ம 
பி 0 | 1? 

ட்‌ ்‌ ்‌ சட்க்ப 

| ட ்‌ ட்‌ * ட்டம்‌ 8 
2 ] ரி ்‌ ப 
ட கடம்‌ ்‌ 
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பனை சட்ணிவகைப்படலம்‌. 


சி டட ்‌ , ப்‌ சட டக்‌ ன்‌ ஈ ர ர ட்சீ ல படட ்‌ ர ரத்‌ . படக ப ட்ட ர 
" ்‌ ்‌ ப்‌ ன ரர ப ட்ட இ ரத்‌ 4 ்‌ ன ்‌ டட ணன்‌ ட க்ஷி ய்‌ வண்ட த! சரப ட்‌ க ச்‌ 
்‌ . . ர . ்‌ பனீ, ர $ தி ட . ர து ௫ ர கி இத ட து 
ப ்‌ டு ்‌ ்‌ 2 ன பச 2 ்‌ மத ்‌ ட்டு தை ப்‌ 
டக ன்‌! ர ர ர்‌ ப்‌ டம கல. ம்‌ உ ட்டி! ன்‌ ள்‌. னை தத அத 


இ) வட பதர்‌ பா்‌ ப பட்டி ர ரதத உடு ர ரர த. 3 மல்ட் ப டார்ட பறு ம. ன ர. பயா ப்பட தகர்‌ 

பி்‌ பரத பபப ரு ்‌, 4 30 மமக தர்‌ ன த ர ன ரவை க அ படிக ப பர ர. ர தன்ப தவ  பன்ல்‌ 
. சட்டு சா ர ரதத ட ச , அம்‌ க கப்ப ததன்‌! இ மக்கட்‌ பல்‌ த்‌ பச ந மச ப ர இ இ ச்ச ப சர ம வல் பா ்‌ 113 ன ர தல்‌ 
, ௫ ்‌ ம்‌ பறட ்‌ . , ர 2] நதி 


ச ்‌ ம்‌ ்‌ உச, 
ச்ம்‌ னு ன்‌ ப ொட்ாறிது பப்‌ 


ன ரர வக்‌ 


ப்தி 
்‌ ச 





இட்ட 
ற்‌ 


்‌ சொல்‌ ப ்க ச்டராககன்வேகள்‌ பண்ட த 





ப] ன வ ல்ச்த்‌ 
் “ஞ்செய்தும்‌அக்க1॥ ய்களில்கிர்‌ ப்பி 'மேத்ப்டி.தா னிதம்போலவேசாளிசம்‌. 
செய்த திஒருசாடி. 'பில்போ ட்டு, -இருமண்டல லம்‌. லெ ய்யிலில்வைத்‌, து. உப ்‌ 


- 2 பாஇ; தி .துச்கொள் ள்‌ வேண்‌! 6 ம்‌.- பத்ர்‌ னு 


ட 
, ஆ 
ல ர கத ர ரர ப்‌ ம்‌ 
சட ன இத்‌ டம்‌ 2 ன க அ . ட் ன உ. ்‌ மட 1 ு ப ்‌ ்‌ ட்‌ 
லு ்‌்‌... ்‌ த அ ம்‌ ட ன்‌ ர ட வ ்‌ தச தி ன ச, வ கட்ட த்‌ ட்‌ 
ஒட. ர. ச்ட்‌ அடி மட ரத. ன ர ரர்‌. ன்‌ க. 
ர , படத ரா ்‌, ன ர. தை ஜு. ரா ட்்டடி ர ்‌ ன கலர்‌ 
ட) உ ன்‌ ரல்‌. டி கி , ரு . ள்‌ ்‌ 
. சாக ர்‌ ்‌ . . ்‌ 
டி ப்‌ ர்‌ ர ரன ்‌்‌ ்‌ 
இ " சரீ ச ன்‌ ்‌ க ௯ 
ர்‌ ப ரசப்‌ . ட்ட . த்‌ ்‌ ர க த 
்‌ 2 தை ட ப ட 2. 
ட்‌ பப கலரச்சி செடல்‌ ்‌ ர ரர ரர ர இ. ட . 
ன ரக னு த ட்ட ட பட்ட ள்‌ உட ்‌ ச ௩ 
ச்‌ ்‌ ன ர ்‌ உர ச ்‌ ்‌ 
ர ரத்‌ ர தச * ்‌ ப கன்‌ ௩ 
ப்ச்ச்‌ த்‌ 
, [ ்‌ ்‌ டு அதர ச்‌ 
ப்‌ ட ச்‌ ர ட்ட 
, ச்‌ 
ணி 


ட்ராப்‌ -மாங்க காய்களைக்‌ க்காயப்படாமல்‌ ம்ரத் னின்‌ அுபிறக்க முன்னைய 


்‌ 


டர்2ரு 


சல்தத்‌ செய்து. அ பப்டி ப்பையும்‌-௭. -பலம்முள £காயையும்‌ ௦ ௨ பவம்‌. 
. மிளகையும்‌- 0 /ல்ம்கை டன்னை சயும்வகைக்கு“டு “டு. -பலம்ஆகமஞ்சல்‌ வெற்‌, 2. 
யே எ்ளையும்‌, உ-படிக்கடலை : மை யும்‌: 'மேே ?ல்சொல்லிய .இல்பா0 கா்‌ ப 
சகித்பொர்முமில்காலே. பக்குப்ப௫ 9தஇ- கடிழக்‌ கொத்த மல்லி. யிலை: 
யையும்‌ டு- பிடிப்‌ புனத்தையையுப ம்‌ புசணி. சிவிய- ன, பலம்‌. “இஞ்சி. 
-அயபும்‌ உ யலலேரித்தலெள்ளைட்பூண்‌ டையும்‌ ஒ ஒருமி $ககொத்திக்கொ' 
ண்டு மேறப. 9சம்பாரல்களோ$ த்‌ 9 சேர்த்‌ அுப்பிசைக்‌, து: மாங்காய்களுக்குள்‌ 
- நிசம்மிமுன்போலவேதாளித்‌, த்‌ சேதுசாட ழ்‌ டபில்வாய்‌. கட்டி து 
முகாற்பதுகாள்கெய்புலில்‌ வைத்த அப்பின்ளேபோசன க்‌ அக்கம்‌ பப்யோக... 


ழகை 


ர்‌ ப்ப த்த லே வண்‌ டும்‌ பா 1 ன த - ட ட த டல்‌ 


்‌ ி ்‌ ட்ட * *- 
்‌ ௩4 ன ரர ஈ ்‌்‌ ட ர ரர. ்‌ கக்‌ 3 ்‌ 
ட்‌ பெட்டக சனிக்‌ 
ல்‌ டர்‌, 
க னி 
வ்‌ 


ச க்‌ ச எலுமிச்சம்‌: ஈது ச அகரம்‌ 


ஓ  ருபெர்யாக்‌ த த்தல்‌ எழு: (மச்‌ சுத்த! ச்‌ ர்‌ விட்டி, ௮0 டப்பின்மி, து 3 
சொதி £க்கவைத்துஃக்‌ கொத்து வருஞ்‌ : சும மய்த்தில்‌ இ இத: 4௫: கொண்‌ டதா. ்‌ 


ன்‌ பல்ப்‌ கா 





பணி பெரி, பி ப லுமிச்சம்பழ தை த்‌ ஹு இற்‌? ற்‌? 1 பா ள்‌ ட்டி ஐ ஒரு மி மிஷ: த்‌ £மதிச்து ்‌ 

டக்‌ 57 இநிரினின்றுப 2 பெடுக்‌ த. வள்ளை:5( குட்‌ “டை ப. £ல்‌. தக்கொன்ளையு 

-ம்துடைத்துன 779 வத்துக்கொண்டு. கல்நண்போக்க்‌ சுத்தி ச்ய்‌ 'வெய்பி . 
பவில்க காயவைத்த ஒன்றஸாபட. வுப்பையும்‌. ம பலெண்ணெயில்‌ 6 
னியே க அத்தன்‌ றன்‌ ஆல்லதுன்‌ அவலும்‌ 





3 த ம்‌ ர ட ர்‌ ப்யூம்‌- ௧: பலமோ 7 ட. 
: கீச்கையும்பொடிசெய்து' அப்டிப்ரடி சையும்‌, ட-பலம்‌. இரு. சதி க்‌. 
்‌ “அம்பதினைஞ்சிபகம்‌ இறுக ன ரக 


12 ஒழ்‌ தடு 


நீல்‌: 'லண்ணெ யில்‌ே சர்த்துப்பைய்ல்‌. மேற்ப ர்‌ கா ய்‌ ளை 


ர க 
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நளவீமபாகசால்‌இரம்‌: ட 70%. 


தாமல்‌ நான்காசப்பிளந்து ஒவ்‌? வான்றிலும்‌ ௮ச்சம்பாரத்தை நிரப்பி 
 வைக்கபவேணசிம்‌ பின்புவொருபெரிய ஏனத்ல்பத்துபலம்‌ ஈல்லெண்‌ 
ணெப்வார்த்‌ து ௮தல்‌-௨-பலம்‌ உரித்தகெள்ளைப்‌ பூண்டும்‌ உகையொ 
ப்றுக்கு௮ுரைபலம்‌ ஆகசகேந்தயங்களும்‌ஒருபிடி க்கறிவேப்பீலை.பு 
ம்போட்கிவறுத து வரும்போது மேலே பச்குவப்படுத்தி வைத்‌ இருக்‌ 
குங்காய்ளைகொருசேசர்கொட்டித்தாளிச்‌. துப்‌ புகையட ஙஇபபின்‌ வ 
0ரருசாடி.யில்யெடுத்‌ துவைத்த வா பைச்€லையால்கடி. இருபது நாள 
வெயிலில்வைத்‌ துப்பிதகு வுபயோகப்படூக இக்கொள்ளவேண்டும்‌. 


அசா 


பர்‌ 


வேறு. 


-எ லுமிச்‌ சம்பழம்‌ பெரியதாகப்‌ பொறுக்கு எடுத்துமுன்போல. 
ேசுத்தவெ£ரீரில்போட்டு ஒருகிமிஷம்‌2பாறுத்‌ துயெடுத்துகெ ள்ளைச்‌ 
ிலையால்‌ துடைத்து ஒருசாடியிலேகொட்டிசுத்‌த2 சய்க இரண்டரைப 
டிஉப்பைப்பெய்து ௨௫-யெலுமிச்சம்பழச்சாறு சீட்டு அதல்‌ மேல்‌உழ 

க்குழுநஇிரிகைக்காடி. அல்லது கருப்பங்காடி வார்த்து வெள்ளைக்‌ குட்‌ 
டையாலசாடியின்வாயைக்கட்டி அ௮ஹுப துநாள்லெய்‌.பலில்‌ வைத்துவப 
யோடத் தக்கொள்ளலாம்‌ பிற்பாடுவா ரத்‌ துக்கொருகாள்வெய்யலில்வை 
க்கவேண்டிம்‌ இதபித்தஆ சமென்னப்பசிம்‌. 


வேறு: 


. பெரும்பழங்க ங்களாக க தா து துபெலு மிச்‌ ச்சம்‌. பழங்க களை 3 க்‌ : கொதிக்றெ ட ல்‌. 
- போட்டே ௨-ரிமிஷஞ்சென்தபின்பு பெடுத்துத்துை டத்து வைத்துக்கொ. 
ளகுவை க்த்கு-௨-ப பலம்‌... 





ண்டுமூன்தரைபலம்‌ மூளக। ய்‌ ஒன்றரைபலம்‌ மி 
ஆகவெந்தயம்‌ ! ரெகம்கடுகு குவெள்ளைபபூண்டு . ௩ பலம்ப்ச்சை. மன்‌ காய்‌ 
த பின்னேசொன்ன. இரண்டை 'பும்கொந்தி, முன்னேசொன்ன வைகளைவ 
விது *்‌ துப்பொடிசெய்த. 'வ-பழ: க்௩ட லேமாவையும்‌? சர்க்துதருஏனத்த இல்‌... 
மூணுபல ம்கெய்யும்‌- ௧௨ -பலம்ஈகல்லெண்ணெயும்‌. வார்‌ தன்னு இல்‌: வற்‌ 
நையெல்லாம்பிசைந்து: மேற்படி பழல்களைப்பிண்டு. போகாமல்‌ ஈன்கு. 
பிளவாகவடர்க்து. பிை சந்துவைத்‌இரு ருக்கும்சம்ப்‌: ரத்சைஒவ்‌? வொருபழ... 





_தீஇலும்ரிரம்பவைக் து. மாவிலிங்கக்‌இழங்கு. 'ஒருவிசைகொண்டு வந்து... 
. மேத்புதணிவயைச்ச்தண்டி ச்சு தூண்டுக களாக்கறு க்தி. . உள்ளேயிருக்கு:. 
_ம்கடி வேரைப்‌ போக்கு-௪- 'பலம்புளியைப்போதுமான நீரில்கரைத்‌ த. 

ன்‌ இல்மேற்படி பக துண்செளைப்போட்டுமூஜ ணு. நிமிஷ்ம்கொ, இகஃ்கவைத்‌ இற்‌ 

கனொருஏனத்‌இல்‌. கெர்ட்‌ ட.க்கொண்டு ஈன்றுய்க்கழுவி. மேற்பக்கு . 
ய ஞ்செய்இரு: கற. பழங்களோடுசேர்த்து... 'மேலேசொ ல்லிய ய்டி காளி க்‌. 
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. ரரஉ௰ ்‌ ணிவ நப்பட லம்‌. 





ஞ்செய்துஇதக்க ரப துகாள்வெய்யிலி 'ல்வைத்துப்பின்புவுபபோசஞ்‌ 
செய்துக்கொள்ளலாம்‌. ்‌ 


, இநல்லிக்கா. ஊறுதாய்‌. 


்‌ 25 ஆ 
ட க்‌ ச, 
ர தர்க ட்டர்‌ ற்‌ 
கக்‌ ச்ச்‌ து ப 


| கவ-படிவுப்பும்‌. 'சிடபலம்முளக்ய்‌. ககைக்குன்‌ வ்‌ பல்ட்வெக்‌ தய்ம்‌' 
- சரகம்மஞ்‌ 52 ன்‌ :உ-பலம்‌. தடிருஇ வகை பெல்‌; லாம்‌, வடி ச்றுப்பொடிசெ 
க ய்து ை ன்‌ அ்பென்ளகேன்‌மே அச்ப்பட்ர்‌ படிம. மையாவது- ஆம 


ம்ம்‌ சக ஒட 


ட்‌ ச்‌! க்‌ கொதிக்‌ ல 








. ணத்தில்‌. ன 'கெமுற்றலாய்க காயப்படா. 







காய்‌ களை இற்‌: சொட்‌. டி. ஒருநா ன்‌ த ப பப்ப த பவ வம்ப 
ப ச்தவெள்‌ ளை, ன்‌ அண்டாது மது டக அ ம 



















ரை 3 





- இ: கு ம்டே பர்‌ து. பதக ண 7. வெள்ளை ன்‌ பூண்ட வ தக்‌ க்ஞ்ஃவ- பல்‌, 
ம்‌ ஈவெக்தயமுமம்சேகமும்‌ க்‌-பலம்‌ க்டுகும்போ ட்‌ ்டுச்வெந்து வப( ௬ுகையி. 

ல்மேற்படி.காய்களைக3 காட்டி: தாளித்துப்பூை க௮டல்குறெபரி.. ந்தம்ரூம்‌ 
டிலைத்‌ துப்பிற்பாடு வேறொரு. சாடியில்‌. கொட்டிக்கொண்‌' தி. வெ ள்ளக்‌. 


அவ்‌ வாயைக்கட்டி ௮. நான்‌ * வெய்யிலில்‌ ன வைக்துப்பின்பு. வப 
யோக 'படுத்தலால்‌, ர ரர. 





பட்ட த்‌ து ர ரர... ்‌ 
்‌ ள்‌ . . ட்டா *. ர ர ச ்‌ 
(ன ம பெர ரத அதி ்‌ லு ்‌ ௩ 1 உ ட ர்‌ 
ன்‌ ர ரர ர ர. 
ய்‌ ன சர உட கடட ச்ச ட்டது கன டு ்‌ 
௩ ்‌ சி ச்‌ 


வேறு 


வ ரர 


இ அடப்‌ படிமோரு நம்‌. ஏழுபடிக்கும த னத்இசத்தில்காக்கள்‌ ழ்ல்க 
_ஸ்ஞய்த்‌ே தறிய ௮- ப்டி.செல்லிக்காய்கள்கொட்டி.. ஒருமணிரே பாம்‌ ஆடுப்‌ 
பின்மேல்வைத்து அவி. கழ வேண்டும்‌. ஒருகாமைக்கையால்‌ ஆழுக்கினொல்‌' 
சுளைசுளையாகப்‌' -பிரண்டுபோத. சமயத்‌இல்‌: .இதக்கிவேறு. வ்னத்இல்‌. 
கொட்டி _க்குளிர்ஜலம்விட்டு அலூயெடுத்து' நசுற்டுப்‌. போகாமல்‌” நக்கா 
னக பிளவுகளாகப்‌” 'பிளக்கும்படி. விரஸ்களால்‌ அமுக்கி. சொட்‌ -டைக 
ள மெறிக்துவிட்‌ டு கடுகு: யேழுபலம்‌ ! வெக்‌.த தய்ம்‌. 'இசண்டரைபலம்‌ ர 
கமும்‌. மூளகா யும்‌. மிளகும்‌ சனித்‌ கனி: *்‌ .ப்லம்‌. மஞ்சள்‌. ச-பலம்‌: டுய்‌ 
ன்‌ டுத்துகல்‌ லண்ணெயில்வறுத்து. கொறுக்கப்பொடிசெய்து கவ: உவ 
ப்பையும்‌ அப்படியேபெஃ.செப்‌ தகொண்டு மேற்படி கெல்வில்‌. கரய்ப. 
த மரின்‌ ளவுக:, ளோடு. ்‌] சர்‌ த்துப்பிசறி. வொருள ர்‌ ன்‌ தி 1 இல்‌. ழூ ணுப்‌ லம்‌? நெய்யும்‌ 
- இயேழுபலம்‌. நல்லெண்ணெபும்‌। வார்‌ த்து காய்ந்து வரும்போ.தகொஞ்‌, 
- சம்‌ சீரகம்‌. வெந்தயம்‌... 'ச்றிவேப்பீலை. வரித்த. லெ ள்ளைப்பூண்டும்‌- ர்‌ 
ணுகெல்லெடைப்‌ ; : பெருங்காயத்‌" "தூளும்போட்டச்‌- வெது. ரும்‌ 
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நனவிமபாச ௪ல்‌ இரம்‌... கர, ர்த் க 
ன ர அதது ்‌. அத , 


பக்குவத்தில்‌ அக்காய்கள்கொட்டி.த தாளித்துச்‌ சட்டுவத்தால்‌. இள திமு . 
டி இறக்கெவைத்துப்‌ புகையடங்கியபின்‌ வொருசாடியிற்‌ கொட்டிவாய்க்‌ 

வெள்ளை*கசூட்டைகட்டி. ட -நாள லெய்யிலில்‌ வைத்துககாலைப்பேர்ச 
வீத்துககு உபயோ இத்துக்கொண்டால்பித்தத்தைஹரிச குப்‌ இ 


சட்ணிவகைப்படலவம்‌. முற்றிற்று 


பத்தெரன்பதாவது 





.. இத்திப்புப்படலம்‌; 
நம்‌ பீ வங்றம்‌. அஸ்மி ப 


இத்இப்புகள்‌ ௮மசமோகன்‌; 


ப்முக்காத-டு:0-மரங்காபை இ சண்டுமணி நேரம்வெக்சீசில்‌ ஊற 
வைத்து அவைகளின்‌ தோல்களைச்‌ சீவிஒவ்வொள்ை காலாகப்‌ பிளக்து , 
இரண்டுபடி உருக்குவெண்ணெயில்‌ ஒரும ணிசேசம்‌ வேகவைத்துப்‌ பின்‌ 
புஒரு௮கலபாத்‌ இரத்தில்‌ நாலுவிசை௮ல்லது இருபதுசேர்‌ அழுக்கெ 
த்தவெள்ளைச்‌ ௪ருக்க யைப்போட்டுப்‌ பாகுபதமாகக்‌ காய்ச்டு ஊத . 
வைத்தமாமகாயை௮தஇல்போட்டு லவங்கம்‌ ௪ தீக்காய்‌ சாபத்‌இதி; இரக. 
ம்‌ ஏலரிசி வகையொன்றுக்கு இரண்டமரைப்பலம்போட்டு ௫ ம்‌ 58 
லலாவற்றையும்‌ ஒருசாடியில்‌ ௮டைத்‌ துவைத்து உபயோகப்ஜீ 
கொள்ளவும்‌ ரர ட ௩ 










மரவ்காய்த்‌ தித்திப்பு 
பமுக்காத நாறுமாய்காயை வெந்நீரில்‌ நன்றாசக்கமுவி அறுத்துக்‌ 
கொட்டைகளை யெடுத்துப்போட்டு ஒருசாடியிமய்‌ அல்லது மண்பா தர” 
_தீதில்போட்டு ௮௫இல்‌இரண்டு மணலகு ௮ஃலதுபதினு தவிசைக்கற்கண்‌ 
போட்டுப்‌ பதினை5து இனத்துக்கு வெய்யில்‌ வைத்அப்பின்பு அ.இல்‌ ஓ: 
ருபலம்்‌சீ.கமும ஏலரிசித்‌ தூளும்டோட்டு ஒருஉ௨ஸ்‌ச.த6னால்‌௮௨ல.து. 


மரமூடியினால்‌ வாய்மூடி வைக்கவேண்டியது இலைவேண்டியயபோது ௨ : 
பயோகப்படுத்திக்கொள்ளவும்‌ ர ன கு ஏ இ த 


தோப்பு ெல்லிக்காய்த்‌ தித்திப்பு 
சிர்திரைமா சரஇல்‌ தரம்‌ 22 ஏப்டுச்சேம்‌ “ல்‌ லிக்கர்‌ மைக்‌ ய்ய 
ரர 11/1: ததக 
இ . தரபா 020709. 
ட19142௦0 இ ௩01௧ 1ரிஸர்/ள்‌ ள்‌ பமாக 





௭௨௨.௮ இத2ப்புவகைப்பட்லம்‌: பூ. 


தோறும்‌ ஒருஊூயினால்கு,த்இபின்பு ஒருசாடியிற்போட்டு அதனுடன்‌. 

ப்இனா௮சேச்‌ கத்கண்டுபோட்டு மரரூடியினால்‌ வாயைஞாடி. மரமுச்கா 

லியின்யி துவைத்து ஒருநாள்‌ வீட்டு ஒருகாள்‌ வெய்யிலிலேவைத்துச்சா 

டியை எடுத்துவைப்பதற்கு முன்பாகஎட்டுப்பலம்‌ச.ரசம்‌ சா இக்காய்‌ ஏ 

லம்லவ௰்‌*ம்ஜா இபத்திரி இவையெல்லாம்பொடிசெய்துபோட்டுவைத்து 
, க்கொள்ளவும்‌ ட்ட | 

- எலுமிச்சங்காய்த்தேன்‌ தித்இப்பு 

தூ௮ுஎலுமிச்சங்காயை இரசண்டுகிமிஷம்‌ வெக்நீரில்‌ ஊறவைத்து 
அவைகளை ஒருபா தஇ.ர.த்தீல்‌இசண்டுமடங்கு அல்லது பகனாறுபடிப்பு 
துத்சேன்விட்டு அதில்போட்டுமாமூடியினால்‌ மூடி இரடி சண்‌ மிநாள்விட்‌ 
டு ஒவ்வொருசாள்வெய்யிலில்வைத்‌ துக்கொண் வெ ரவேண்டியது 


பதினைஈ.துஇனமானபின்பு சரகம்‌ லவங்கம்‌ ஜாதிப்‌ ச்திரிஏலப்பொ 
டவகையொன்றுக்கு ஏவ்வொருபலம்போட்டுவைத்து ஒருமாதத்துக்கு . 
ப்யின்பு உபயோகப்படுத்‌ இக்கொள்ளவும்‌ இ௮பித்தத்துககுச்ச த்துருவெ. 
வ்தெண்ணவேண்டியது ன க 


ழஞ்சத்தித்தட்பு 


- எட்விசைதிஞ்சியைப்போதுமான வெந்நீரில்‌ சுத்தசெய்‌ துதோ 
லைச்வி ஒருசட்டியில்‌ போட்டு ஒருமணக்கு தேனை ஈனருகவடிக்கட்டி, 
அ.தல்விட்டு௮ தனுடன்‌ஒருவிசைக்கற்கண்டும்‌ ௪ சகம்லவல்கம்ஜா இக்கா 
ய்ஜாஇப.த்‌இரிவனையொன்றுக்‌ காலுபலகதூளும்போட்டு மரமுடி.யினா. 
ஸ்மூடி ஒருமணிகேசம்வெய்யிலில்வைத்து இைவேண்‌ டியடோது உப 
யோகப்படுத்திக்கொள்ளவும்‌ 


மாவகாயத்தித்‌இட்பு, 


. ீழேவிறவொட்டாமல்‌ மரத்இல்கின்றும்‌ இறக்கெசல்லமுத்தலாக 
ிமாக்காய்கள்‌ அதாவது பழுக்காகமாங்காய்கள்‌ நூறுஎடுத்‌ துவெககீரி 
ல்‌ (௨௫) மணிகேரம்வைத்துப்பின்பு அழுக்குப்படியா ச சீலையால்‌ நன்ற. 
யததுடைத்துக்‌ கூர்மையான சூரிகொண்டுமேல்‌ தே.லைச்‌2விக்‌ கொட்‌ 

. டையைப்‌ போக்கி வைத்‌ அக்கொண்டு மி) வீசைகெய்யில ஒன்னரை 
பாணிகேரம்‌ வேகவைத்து (௫௧) சேர்‌ (வீசை) சனிச்‌ சர்கரை. 
அல்லது (௧௪) விசை கற்கண்டு ரண்டிலொன்‌லற ௮ழுக்கெடுத்து 
ப்பாகுகயச்சிலேகவைத தமால்காய்ப்பிளவுகளை அப்பாகல்‌எடத்து வி. 
ட்ெ இக்காய்சா இப த்‌இரி ஏலம்வகைக்குப்பலம்‌ (௫) குங்குமப்பூவரா 
கனெடை! ௪) அகிய சப்பூப்பலம்‌-க-இவைகளைப்‌ பொடி செய்து ஓதி 
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* ஷூ 


'நள்விம பாரக்‌ நைர ன த) ரா ௨௩. 


லதாவி௫வைமுமுமையும்பெரிய சாடியில்போட்டு ஒருமண்ட லம்‌. நிழ 
லிலேயேமூடிவைததுப்பின்னே புசிக்கலாம்‌ ன ணை இக 


வேறு 


மேலே சொன்னவிபரமாக நூறுமாங்காய்களை மரத்தில்‌ கின்‌௮ம்‌ 
இறங்இச் சுடுகீரில்‌-2.-மணிகேரம்‌ஊதவைத்துஅம்‌.தரீரிலே.தானேகன்ழு 
பத்சேய்த்துக்கழுவிச்சலவைச்சீலையால்‌ துடை த்து மேல்தோலைச்‌ திவி 
இசண்டாகப்பிளகது விரையைப்போக்டு (௬௧) சேர்க்‌ கம்கண்டு ௮ல்ல 
த அவ்வளவு கள்ளிக்கோட்டைச்‌ சர்கீகரை அழுக்கெடுத்துப்‌ பாகுகா 
ய்ச்சி அதில்‌ ௮6 தக்கய்ப்பிளவுகளை எடுத்‌ துவிட்மி.(நுசர்படமனிதி, ம 
அறைசேர்‌ ௭ லுமிச்சம்பழச்சாறுவிட்டு வகைக்கு-௫-வரா னெடையச்‌ ்‌ 
'சச்சாஇக்காய்‌ சாதிபத்திரி எலம்‌-க-வராகனெடைக்‌ கஸ்தூரியும்‌ ௮வவ 
எவுஎடை ௮ம்பரும்‌-௨-வசாகனெடைக்‌ குங்குமப்பூவும்‌ பொடிசெய்து 
போட்டு இவற்றையெல்லாம்‌ ஒருசாடியில்சே த்‌. துவெள்ளை துணியால்வச 
பைகட்டி-இ-ஈ॥ள்‌ வையயிலில்‌ வைத்துப்பிறகு-௪-காள்‌ நிழலில்வைத்‌அ 
ப்பின்புபுசிப்பதுபோக்கெம்‌ இ.துதாதுபுஷ்டி யுண்டாக்கும்‌ ன 


ட்‌ 


ப்‌ 


அக்பர்பிரியமாய்ட்புசித்தது 


'தேறியதாயும்‌ இரண்ட தாயும்‌ மரத்தினின்றும்‌ இறக்யேதாயுமுள்‌ ப 
எமால்காயகளை முன்சொன்னபடி. பக்குவஞ்செய்.து சூரியா ல்‌ மேல்தகோ | 
லச்‌2 விவிட்டு-௨௰-சேர்ப்பாலில்‌-க-சேர்‌ கீர்சேர்‌த்‌.து அதிலே இக்தக்கா . 
ப்களைப்போட்ட-க-மணி௫ரேசம்‌ அடுப்பின்மேல்வைத்துக்காய்ச்சிட.றக்இ 
௪-மணிகேரம்‌ ஆறவைத்துக்காய்களை வளியே எடுத்‌ துக்கொண்டு-கூடு ' 
சேர்க்கற்கண்டு அமுக்கெடுத்துப்‌ பாகுகாய்ச்சி அ திற்போட்டுப்‌ பின்பு 
௨-பலம்சாஇக்காயும்‌ அவ்வளவு ரூமிமஸ்‌ு£யும்‌-௨ 5-பலம்‌ சால்ம்மிசிரி 
பும்வகைக்கு-கவ-வராகனெடை ௮ம்பரு:௦ கஸ்தூரியும ட ட்ட 

௩௩வ-வரரகனெடைக்‌ குங்குமப்பூவும்‌-௫-வ. சாகன்‌ ட்‌ ஏலமும்‌;அ 
வரராகனெடைக்‌ கோசோசனமும்‌ பொடிசெய்து ௮ப்பொரு: யையுள்‌-5- ந 
சேர்வாதுமை நெய்யையும்சோத்‌ து இவையாவற்றையும்‌ ஒரு மண்சாடி. ' 

பிற்‌ கொட்டி. வாயை இரணி௰ி கூறன்‌ ுமடிப்பாகவெள்ளை த்‌. துணியுரள்‌ மூ , 
டிக்கட்டிே மல்‌ மூடிய ர்ல்யடி. ௩ - துணில்னசெ்‌ ய.து- உ ஜக்கோல்‌ ஆது ்‌ 
ப்குழிதோண்டிப்புதைத்த-௪௧ மால்செ ஷ்தபிஸ்பி எடுத்து வமைத.இ.. 
றது ஒருமெல்லியதுணிய-ல்மறுபடியுக்கட்டி ஒருகாள்‌ நீழலில்‌, சரத்ராச 
வைத்த ககாலையில்‌ வேறும்‌ வவிருாயி ௬௪ சூம்போ.து ௪. ப்யிட வேண டே” 
ம்‌ இதனால்தாதும்‌இசத்தமும்வர்ச இயாகும்‌ | ன ர 
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2.௪ இத்சிப்புவகைப்பட லம; 
எறுமிச்சங்காய்தித்‌இப்பு 


முக்கால்தரம்‌. ப்முத்த எலுமிச்சங்காயைச்காயப்‌ படாததாகப்பொ 

௮கஇியெடித்து - க - மணிசேசம்‌ வெக்கீரில்போட்டுவைத்தெடுத்துத்‌ த. 
டை த.௮.க௫-படிக்கலப்பில்லாத கொம்புத்தேனைக்காய்ச௪ அழுக்கெடு 
தீ.ன்விடமு ௮இல்‌ இ தக்காய்களைப்போட்டு ஒவ்வொன்றும்‌ - ௫.- வராக 
ளெடையாகச்‌ ௪. திக்காய்சாபத்தரி ஏலம்பொடிசெய்து தூவி ஒருபெரி 
ய௪சஃயில்‌ இவையெல்லாம்சேர்த்‌ துவா ய்சகு வெள்ளைக குட்டை கட்டி, 
ஈய டிப ல்மூடி-கஇ-சாள்கெய்‌ பிலில்வைத்‌ துட்பின்னேஉடயோசப்படுத்த' 
க்கொள்ளல-ம்‌. 


வேறு 


“ மேலேசொல்லியபடி தாறு எலுமிச்சல்காப்‌? ளை-௪-படி நீரில்‌-௩.." 
ப்டிப்பசும்பால்வ்ட்டுஅஇலேகொட்டி - கவ-மணிகேரம்‌ அடுப்பின்‌ மே 
ல்வைத்துக்காய்ச்ச இறக கொய்களை எடுத்து வெள்ளை துணியால்‌ துவட்‌ 
டி.க்கொண்டு - கடு - பல்ம்சர்க்கரையைக்காய்ச9 அமுககெடுத்தப்‌ பாகு 

, செய்துகாய்கசைப்போட்டுமூன்அுவசாகனளெடை ஏலம்சாஇககாய்‌ சாதி. 
ப.த்திரிபெஈடிபண்ணிக்‌ தூவி அவைகளயாவற்றையும்‌ ஒருசாடியில்டோ 
ட்டு வாயக்குச்சிலைகட்டி வெய்யிலில்‌-டு-சாள்‌ வைத்தெடுத்‌ துப்பின்ட உப்‌ 
யோகஞ்செய்‌ திகொளள க 


நெல்லிக்காய்த்தித்‌இட்பு 


காயப்படாதமுத்றியபெருல்காய்களரக- ௮-படிகெல்லிக்காய்களை 


க்‌2சாண்டுவக்‌.து ஒவ்‌ வொருகாயையும்‌ ஈத்சமுள்மீக்து. முள்ளால்‌ முழு. 

மையுக குத்‌இபடிச்சுண்ணாம்புகல்லில்‌-௮.படி 8ீர்விட்டுத்‌ தாளித்துக்‌ க 

ல்லவெக்தபிதரமேலேரிற்றெ தெளிந்தரீமை பி.றுத்தெடுத்து அகத கீ மில்‌ 

மேற்படி காய்களைக்‌ கொட உ. அரைசாழிகைவேவித்துக்‌ காய்களை எடு த்‌ 
௮. அழுஃ்கல்லாசதிபால்துடைத்‌ த. ௨௫ - சேர்ச்‌ 2ணிச்சருக்கரை ' 
'வைக்காய?அழுக்கெடுத்துவிட்பெ பாருபண்ணி ௮. இலே கொட்டித்‌ 
இலுக-ூ.௨ - க்சாகனேடடயாக ஏகம்ச 1 இக்க!ய்‌ சாஇ..தஇரி பொட. 

| செய்துதர 8 இவற்றையெல்லமம்‌ பெரியசாடிமிற்‌ போட்டு வெள்ளைச? . 

சப நூ ஜக்கட்டிமூள்௮கான வெய்யிலில்லைத்துப்‌ பின்பு புசக்கவே 
திம்‌ ் 





. ஒ.தி 
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... நளவீமபாசசாஸ்தாம்‌ ர௨௫ : 
வேது 


... மேலேசொல்லீயபடி-௮ - படி கெல்லிக்காய்களைக்‌ கொண்டு: வக்.து ' 
போதுமான மோருமமேற்பந, சண்ணாம்புக்கல்‌ 2ருஞ்சரிப்பாக ம்கக்க 
லந்து ௮ இலே கொட்டிபெருக்திழூட்டி உடுப்பின்‌மேல்‌ மூணு நிமிஷம்‌: ்‌ 
வைத்து இறக்கிக்காய்களை எததுத்தனிமோரித்‌ கொட்டி எடுத்துத்து. 
டைத்லுவைத்துச்‌ இனிச்சரக்கையையாவது சனிக்கஜ்சண்டையாவ ப 
௧௬ - சேர்காய்ச்சி அழுக்டுத்‌ அப்ப -குபண்ணி ௮தை ஒரு சாலடியி 
லூற்றி அ௮ந்தப்பா கிலமேற்படி. கால்களை க்கொட்டிவகைச்சு அ௮னாவச*க 
னெடையாகக்கஸ்‌ தூரியும்‌அம்பரும்‌ஒவ்வொள்றும்‌-௨த வராக னெடை 
பாக ஏலமூம்சா இக்காயும சாபத்திரியும்‌ பொடிசெய்து ௮இத்‌ போட்டு . 
வாய்க்கு வெள்ளைக்குட்டை கட்டிமேல்மூடியால்மூடி சலைமண செயது 
செல்லமபாசத்துக்குள்ளே-உக-மாள்வை ததப்பின்பு எடுத்து. காயைத்‌இ 
றந்று மெல்லிய9லை..ஈஎமூடி ஒருகாள்‌ ஆறவிட்டு அட்புறம்‌ உபயோகப்ப 
டுத்‌இக்கொள்ளலாம்‌. 


ட்ட . வேறு 


மேற்படிகூறிய ரெல்லிக்காய்‌-௮-படி எடுத்துத்தனிமோரித்‌ கொ. 
.. ட்டிக்காய்ச்ி வெள்ளைச்சீலையாய்துடைத்து வைத்துச்சர்ககசை ௮ல்ல 
. துகள்ளிக்கோட்டைசா்ககளாயை அழுக்குப்பேரச்இப்‌ பாகுகாய்ச்சி அ 
இல்மேற்படிகாய்களைசேர்த்‌.துப்‌ பெரியசாடியிஃ லபொட்டு கஸ்‌.தூரி - ஐ 
.. வராகனெடை சாஇக்சாய்சாபததிரிஏலம்வ்கைக்கு - ௫ - வராகனெடை... 
... கும்குமப்பூ-உ-வராகனெடை இவைகளைப்பொடியாக்கி மூணுபலம்பனி: 
... தீரில்கலக்கி அச்சாடியில்விட்டுவாய்க்கு வெள்ளைகுட்டை கட்டிச்‌ சீலைம 
ண்செய்து நெல்லுக்குப்பைக்குள்வைத்துபதினைஈதுகாள்பொறுத்தெடு 


த்து வாயைத்‌ இறக்துமெல்லீயசீலையா ல்மூமு. ஒருகாள்காத்று வைத்துப்‌ 


பின்னேபுடிக்கவேண்டும்‌ இதுபித்ததைப்போக்கும்‌. 
இலந்தங்காய்த்தித்இப்பு 


முக்கால்‌ தரம்பமுத்‌.தபெசிய இலக்தல்காய்‌ அஞ்சிப்டிகொண்‌ ல. 
துவெக்சீரில்பேசட்டூ.ஒன்றமைகிமிஷம்‌ தாமடித்தெடுத்துத்‌ அடை த்துச்‌ 
சருககனைப்பாலெ மூனசொல்லிவக்‌.தஇல்‌ யதொன்‌அக்குறைவில்லாம. 





ல்‌ பக்குவப்படுத்தி உட? ர்‌ சஞ்செய்‌ திசகொள்ச 
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௭௨௭ த த்‌ இப்புவசைபபடலம 
சேப்புப்பழத்தித்தெபு 


சேப்புப்பழம்‌௮ன்பதுகொண்டுவக்து கெல்லிக்காய்க்குச்‌ சொன்ள 
முறையில்சி௮ தும்பிசகாமல்‌ பக்குவஞ்செய்‌.து வைத்துக்‌ கொண்டு உபு 
யோகப்படுததவேண்டும்‌ 


ப அக்பர்‌ பிரியமாய்‌ உபயோகப்படுத்திய இஞ்டத்தித்‌ ப்பு 


-வீசைத்தேதிய இஞ்சியை மேல்தோல்சவி வெக்கீர்தனிமோர்‌ ஓ 
வ்வொன்றிலும்‌ஐந்ைகஈகிமிஷமும்‌ இளகரில்‌ ஐக்.துகாழிகையும்‌ ஊறப்‌ 
போட்டுஎடுத் துகிழலுலர்‌ த்தலாக மூணு?மிஓம்‌உலர்தஇ எலுமிச்சம்ப 
ழச்சாற்றில்‌ எ.ஈாழிகைஊதவைத்து எடுத்துக்கொண்டு-உக-விசைக்‌ ௪ 
ஞ்சகற்கண்டைப்டொடிசெய்து இசண்டனாபடி கீரில்கொட்டி அரைப்பு 

“ட்டி,ப்பனிநீரும்‌ விட்டுக்காய்ச்சிப்‌ பாகுபதமாய்‌ வரு தருண ததில்‌ஒரு 
 மண்சாடியில்வார்தது மேலேபக்குவஞ்செய்‌ இருக்கிற இஞ்சியையும்‌ தி 
இத்சேர்த்‌துவகை வொன்றுக்கு மூணுவராகனெடைவிதமாகயேலம்சா 
- இக்காய்‌ சாயத்‌ இரி குல்குமப்பூ இவைகளைப்பொடிபண்ணி இசண்டுபல 
ம்‌ ஏலுமிச்சம்பழச்சாத்றில்‌ கலக மேற்படி. இஞ்சியில்‌ வற்றி உடனே 
க.வசாகனெடைக்‌ கஸ்தூரியைத்‌ தாளாக்கச்‌ சேர்த்‌ துச்சாடியின்‌ வாய்‌ 
_ க்கு வெள்ளைகுட்டைகட்டித்‌ துணியில்‌ மண்‌ பூசிநெல்லிலாவது வ.ரகலா 
வது-௨௧-சாள்‌ உள்ளே வைதஇருந்து மறுகாளெடுத்து வாயைக்‌ இறந்து 
'மெல்லிரி துணியால்‌ வாயைக்கட்டி. ஆறவிட்டுப்பின்னே உபயோகப்‌ படு .. 

த்தவேண்டும்‌ இத பித்த வாயூவைக்‌ கண்டித்துப்‌,ப௪ி தீபன முண்டாக்‌ 
கும்‌. இ 

ன வேறு 
ப 

இஜ்‌பத்துவிசை எடுத்‌ துக்கொண்டுமேற்புறணியைபோக்கிபோ 
துமான மோரும்கீரும்‌ சரிப்பங்காகக்கலம்‌.ு விளாவி௮ இற்போட்டுக்கா 
_ய்ச்‌9ி எடுத்துக்குட்டையில்‌ துடைத்துக்கொச்புத்ேதன்‌ முப்ப த்‌த்ஞ்சி 
அல்க௪ முப்பதுவிசையோடு-௨-வீசைகீர்சேர்த்‌து அபெபின்மேல்வை 
த்து கீர்வற்றக்காய்சீசி ௮ முக்கெடுததுவிட்டுவொரு மண்‌ சாடியில்‌ வடி.க: 
கட்டி' ௮௬,கப்‌.ஈ௫ல்‌ இஞ்சியைசேசர்த்‌.து அஞ்சி பலம்‌ பனிஃரில்‌ வெவ்‌ 
கொன்றும்‌ ஜந்து வராகனெடையாகச்‌ ௪. இக்காய சாஇபத்‌்இ.ரி யேலம்‌ 


... இவற்றைப்பொடிப்ண்ணிக்‌ கூட்டிக்கலக்க மேற்படி சாடியில்விட்ட ௪௮ 
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. நள்வீமபாசசால்சீாம ௪௨௭. 


ன்வாயை மூடிததுணியில்‌ மண்‌ பூசி. வொருகஜத்‌ தாழமதோண்டிப்புை இ 
த்‌.து முப்பதுநாள்‌ பொறு த்து எடுத்‌ தவாயை த்‌. இறர்‌.துவொ ருகாள ஆம்‌. 


வைத்துப்புடுக்கல ! ம, 


4 


உப்யோகவிதி 


்‌ எல்லாத்தித்தப்புகளையும்‌ கா தராற வைச்‌ தட்பின்‌ பு மூடியால்மூடி, : 
'வைத்துககொள்வ து மல்லாமல்வாரததுக்‌ொருதரம்‌ வெய்யிலில்‌ வைத்‌ 
துகொண்டேலாவேண்டும்‌ எடுக்சம்போதெல்லாம்வெள்ளிக்கசண்டிமச 
த்தால்செய்‌ திறியக.ரண்டி. இவற்றில்‌ எதாவது வொன்றினாலேயே எட 
க்கவேண்டும்‌ ர ரர ரர 


ப்த்ர ரீத்தகுணங்களின்வர லாது 


பூவுலகத்தில்‌சிருட்டிக்குத்தோத்றுகின்ற தாதுவீலசலப்‌ பொருள்‌ 
களாகிய பதார்த்தல்களனை சதும்‌ தேயுவாடயும்‌ வா யுவரஇயும்௮ப்புவ। இ 
பும்‌ பிரு திவாஇியு மியங்குகான்குபூ தங்சளின்‌ ௮மிசமேயா தலால்‌ அப்பூதி 
ங்களஞுக்காதாரமாயெ சூமிகொரமுமை குளிர்ச்சி வறட்டு ஆ௫யசான்கையு 
மெசுபாவ குண மாகப்‌ பெற்றிருக்கின்‌ தன இனை ததனிக்குணமென்து 
சோல்லப்படிம்‌ ஆகலால்‌ சூட்டின்விகற்பமே வறட்‌சியும்குளிர்ச்சியின் வி 


கற்ப்மேகொழுமையாதலாய்‌ சூடு குளிர்ச்சி: இரண்டுக்கருத்தாவும்‌ வற 

ட்சி கொழுமையிசண்டுஞ்வசயப்படுபெருளுமாக விருப்ப. தால்தேயுசூ 
ட்மிடன்வறட்சியையும்வ:யுசூடடுடன்கொ முமையும்‌அப்புசு ளிாச்சியுட 

ன்யீரச்தையும்‌ பிருதிவிகுளிர்ச சியூடன்வறட்டியையும்‌. பெற றிருக்இன்று 
ன போரசகல பதா ர தீ. தங்களும்‌ கவோவவொரு பூ.க.ச.தீற்குறிய இசண்டு 
குணக்களையே ௦ /நீறிருக்கன்றனவாம்‌ அவற்றைக்‌ கூட்டுக்‌ குணமென 
சொல்லப்படும்‌ இஃககுணக்களிலொன்றுக்கொன்றயர்வு த. ழ்வின்றிசச 
மயமாசப்பொருந்தியிருக்கற சமரசகுணமென்று சொல்லப்பம்‌ இக்கு 
ணங்களையின்‌ நாலுட்கண்டுகொள்க ப 


பதாரத்தகுணங்களின்‌ வரலாறு 


பத ர ரர பக ர - ன ரர ன க்க ரர ர ரர ர... இ இ ர்க ப ப்பட்‌ வட்ட ப நட பவ ரம்‌ 
ன ரட்ட ட்‌ ட ௩... இ. ப்ட்‌ டர ்‌ த ட்‌ ௯ 6) ்‌ இண ூு சி ்‌ ட ளி ர ரர ்‌ டி! ப்பட்‌ ்‌்‌ பி. தகக ர இ பி சட்‌ டு லவ்‌: க்‌ ட்ட த த ஷு க்‌ ்‌ னல! உச. 
த ஸ்ர 4 ௪, ் ச ட்டகு  நிடுள்‌ ஆவ அ தாடா. ச குட்டக்‌ வட்‌ அப்‌ ஆட பதத பதிம்‌: 2 த அ ப்ப இக்ட்ட்ட்‌.? 
ச்ச 11௪ (3) கர வ்மி மா உள்‌ கல்ரா அறம்‌ வழு பின்னி. 5 கண்ணாரக்‌ 

ர்‌ ம்‌ ம்‌ ப்பட 8] ்‌ லப்‌ ்‌ ்‌ ட்‌ ல ப்‌ ௩ ்‌ ப ்‌ 0 7: ர ்‌ ்‌.்‌ ்‌்‌ [்‌ டட்ட்டட்‌ 
வெட்டப்‌ முப நீவ டவ ர ண ரர ரவ வா இ ர ப அர அணி னி கட்டம்‌ 
- ர ர] ந்‌ ்‌ ்‌ த கவ்ட்டத " ட்டி ர ! த வட்ட பதக்ட்ட்ட் பு ர ர கட்டர்‌ அட இரட்டைப்பட்டம்‌ சீ எட 1 
அரம்‌! 5 1 ய்‌ (இம்‌, ப ண்ணு க ம்‌ கழு வ தப்த ட வ ப்ட்‌ பதியப்‌ இட ப்சதட்ட பட்டம்‌ 
“திக ல வப்ய்யிய ம்ப து வெற்ப வர மானுதரியமழும்‌ ளம்‌ வாம்லு டத பூர்‌ 
, ட்ட ற்‌ , ப்‌ ்‌ சீ ்‌ , ட்ட ்‌, வு த 14 ர , ர்க . னு ந்ல்ல , க்‌ ஸு ட்ட 7 : ட்‌ அடா ”* வல்‌ து ற தகக ன்‌ தர்‌ யச ரப ம ்‌ . லா ர்‌ ல்‌ 5 . ந ஆட்‌ 
ன்‌ ன ப ர்‌ ட்‌ ்‌ க . க .. 1 ॥ , நத ட . ட்‌ ரக ்‌ து ரக டு . ்‌ ்‌. ழி | ] . ்‌, ப்‌ ்‌ ல்‌ ப ம ்‌்‌ ந்து 11 ட்‌ ்‌ 1. தக்‌ 
்‌ து . ்‌ ப ட பி ்‌ ச்‌ ௮ ட்‌ வ . த இ , ட்‌ ன்‌ பசு ௬ . படட, டத்‌ , ர 3 ்‌ சச ன ட்‌ ர கு ட்‌ 15, டு ட்டர்‌ ன்‌ ப ௩ பட மத்து ்‌ ஒ்க்ர்கு வ பைல்‌ ்‌ 

. ல்க டை ்‌ 5. ர ர ௩ ட்ட தகக ்‌ து ர ரர 

ரர ர ர இ இ ர? ௫. 
ன ர, கட்டடப்‌ பவற நல்ல்‌ 1 ர்‌ 


௩ ்‌ ய்‌ ட்ட, ம ன அர | ்‌ 
நத ல்‌ ஒட்ட டடம ஸ்‌ ம்‌ 
2, து ப ்‌ யு ப ரச 1... ற 
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நட்ட்யாடு படக முட ரர்‌ கோர்‌ சா 
ப்ட்‌ ட்ட டை நை கந்த அது யற்‌ ர 
ட்‌.” டங்க ட்ட பு ர ரர ய 

ந ர ப ட வடர 5 ்‌ ர்‌ ்‌ தி 7 ழ்‌ 
ன்‌ பப்ப ப ஆட ருக்க 

ச்‌ 


து 
ப்‌ னல 2 
ட பன்னை [ஜதி ர தத தை 
யூ. ப்‌ க ட ள்‌ ட்ப ௩ 
ட லட ஷ்‌ ட்டு ட ட்டி ்‌ 
தப்‌ ௩ ௩ ] ர 
ந பி த ச்‌ 


௨௮! . இ த்நிப்புவைப்படலம 


எம்போன்த கசப்புகள்‌ அதிகச்சூமேலவதட்டியுமென்‌.றம்‌ கடுகுமிளகுஇி 
ப்பின்‌போன்ற காரல்‌ ஈளும்‌ கல்லுப்பு இந்‌ தும்பு போன்ற உவாப்புசளும்‌ 
கல்லவெல்லம்‌ காட்டுச்சருக்கரா கருப்புஞ்சாறுசற்கண்டூ£னிமலைத்‌ தே. 
ன்போன்த இத்இிட்புகளும்‌ மேத்சொன்னசூட்டி லும்‌ வறட்சியிலும்‌ ஒன்‌ 
௮க்கொள்று கிரமமாகக குன்றவொள்றும்‌ பேரீச்சம்பழம்‌ கொடி, முட்‌. 
இரிகைட்பழம்‌ சீமைய தீதிப்பழம்‌ போன்ரி இ த்‌திப்புகள்‌ சூங்கொழுலம . 
- புமென்றும்‌ நிணம்அல்லது கெய்யினங்களை யொத்த இனட்புகள்கொழு 
மையுஞ்‌ சொந்பச்‌ சூடுமென்றும்‌ காடிஎலுமிச்சம்டழம்போன்ற புலிப்‌. 
புசன்குவிர்ச்டியம்‌ வதட்சியுமென்னும்‌ கடுககாய்‌ தான்றிக்காய்‌ மாடக்கா. 
ஃப்கொ ட்டைப்பாக்கு களிப்பாக்கு யோன்றதுவர்ட்புகள்மேற்சொல்லி கு 
ளிர்ச்டியிலும்‌ வறட்சியிலும்‌ ஒள்‌ றுக்கொன்று இி.ரமமாகக்கு்‌ றவொள் 
அம்‌ சுவையத்த இலைப்புகள்‌ குளிர்ச்சியும்‌ மீரமுமென்றும்‌ ௮ றிய பதர 
ர்‌.ச்‌.தங்களுள்‌ அதிகசவையையுடையது அதிசகுணத்ையுடைய தென்‌ 
௮ம்‌ ருறைஈத்சலையையுடை யது குறைந்த குணச்தையுடையசேன் து. 


மறி, 


மசக்கள் கருப்பை தப்பே: ல்காட்சென்று விளை இன்ற கெல்‌ கோது 
மைமு கலியதசனியங்கள்‌ மனிதர்சரீ£7 தீதித்குக்‌ குளி £ச்சியையும்‌ பலதை 
யுல்கொடுக்குமென்றும்‌ சொ த்காளில்விளை வதுசூடுள்ளபெ ன்றும்சற்ச ளி 
னல்‌ஈள்யாவும்‌ கெ-முமையையும்‌ வ2ட்ச௪யையுமுடையதென்றும்‌ ஒஷ 
இயினக்கள்யாவும்‌ அதிகொழுஎமயு மீரத்தோடுசொழற்பச சூட்டையும்‌. 
காஜ்றையுமுடையதென்றும்‌ €ேவ சாசாளனைத்துஞ்சமாசமாயெ ரூகொ 
முமை குளிர்ச்சிவதட்செளையுடையதென்‌ றுமறிக 


வெள்ளுள்ளியீருள்ளிசுக்கு பிஞ்சுகாரிகூன்‌ இவைடோன்ற சல்லி 


ப்‌ டு ்‌] பெ ட்ட்ட ம ரத. 
. ரத] ய்‌ தரி ச்ச ந ட ஆள்‌ நச்‌ டே 8. " * ௬ ட்‌ லு ்‌ 8 இ ்‌ தக்‌ 
பச ட்டி ற ஆம உ டர்‌ ன வை ன ர ட ட தன தட ட உ ட்ர்‌ டத்‌ ந. பு அதை. ததத! ப்ப பரி ர்‌ ்‌ 1 ்‌ பட்சம்‌! டக லலத ம ்‌ ்‌ 
்‌ ர்‌, (ய னீ ம்‌ ர்க ப ட்த்ப.! யர தை. ட்‌ கற யு பத்த க ்‌ ன க (க ர ரல ர வட்ட ட்‌ த ்‌ ர்க வேட்‌ அவரி ட்டு, மொரட்டு தது ச சம்ப ்‌. ததத படக்க கதம்‌ எதன்‌] ர்‌ ட பட்ஸ்‌ 
ட்ட ஆ ரதத அ. . கர க இ [து எர ந்‌ ப்ச்ட்க்வ்‌ ச்ட்‌ . டு 4 ்‌ த்தை வன்‌ ம ச்ச்‌ தலி க்‌ ்‌ ல்‌ வட்ட ிந், ்‌ னி ்‌ ப [4 ராடி 1 பதக! கய ம ்‌ தன து ன து ச்‌ ்‌., டன்‌ எ கவட பாது 3 ப ரல்ட்ட 
ன்‌ "ஆ. உ ச்‌ ச. ்‌ இ ன ரர நதி தல்‌ டட இட்டுட்பச 74424) ர ரதத 5 த இ க ஈகட்ட்செ ர ரும்‌ நிவா த்‌ ப டாப சிய கழற ட அட்ட ப்கந்கி க ப்‌ பட்டப்‌ ட்ட ப்பட்டு. ரசு தனை பே து 
. ்‌. ௬ 44 ்‌ * ஏ ்‌ க 3 ்‌ ்‌ ச! மது னக ல்‌ 24 ஷட்டர்‌ ட்டா ்‌ ம்‌ கல்‌ ெர்டர ஆ 4 டர, மர்‌ ஸ்ர்வ 13. நடக சிட்ட பிட்ட? ்‌, தகக ல அகர து ன க்‌ ப னைக அ 
கி ட்்ல்ப்ப ப்ப ப ம்‌ ரை த க த தது அரு பதத வன்‌ நத த தம அ தக பத்தர்‌ ண்ண 
. 2 ல்‌ ப்‌ -ை ம்‌ ்‌ ம்‌ ்‌ த ந ய ்‌ ்‌ ற்‌ ்‌ நி ட்தி ்‌ கத்து 
தர்‌ * ்‌ ம்‌ ்‌்‌ ்‌ ர (ம . ர்‌ ்‌ ல்‌ . சித்‌, ்‌ ்‌ ட்‌ . தொட்ட 
தவர கீ. உடைய மு கீள்‌்கட்‌: கர்ஙவ்மிள 1ம்‌. இசட்‌ 1. யுக! யர... 
ச ன ந ன நி 5 ல்‌ ரு ச்‌ ட ட்‌ னா பி ன்‌ டத. ்‌ உதிய துக்க ன உடய , 
[ ௫ ்‌ ஆ ஒட 4 டி ன்றாம்‌ ச ணு ண்‌ ஏ க அக ஹு! க்‌ ட்ட ச க்‌ ்‌ ்‌ . ர . , ்‌. பண்றத. டட ஆணி ட்‌ பப்ப 
ர ன ்‌ ணக க்க ர ர த்து ரக்‌ ௧௮ சி த ப்ல்டு அனை ததை குண்டு னர்‌] து தீ ட தா கடட ந ட பகடு ந ்‌ ர தத ததை பாப 
௬. தத்த. அ க்‌ பவ, ர பேட ட்டுக்‌, க . வரகு 3 3 பசிய ன ர “திட ட்ப்த் கட்ட ப வ ர்ச்‌ ட டூ ல்‌ ட்டு ர ட்கள்‌ பட ்‌ உய்‌ கத ட்ப நர வர ப்ப்ல்டயமம்‌ ்‌ ர்‌ 
ட்டா பொ யூகி ச அவர்ட உம ச்ட்‌. படக நித அழ்ழ் முழு மட்ட பர்த்‌ ப ரசிய ம்‌ ல ப்ம்ம்‌ க்ஸ்‌. தர்ர டா ட்‌ ச்‌ பப்ப அய்கரம்‌ ஆ 4 சர டப கத்த பிட ரபி உபரி சி ப்பட பு பெட்டு ப 2 ப்ச்‌ 1 ம சஸ் 
க்‌ ரசப்‌ *, “ப ்‌ ப படக ரடச்‌ லச வ ப ர ரகவ த்த ல்‌ ஆப்‌ பக்கத்த தக ளது பீடர்‌ உய க? படட பட்சி ஸ்ட கடட ப திகத த ட க லு. ச்‌ வம்சி 1 எ க பன்‌ 
ட்‌ ம்‌ ப கட்டடக்‌ ன ன ரர சர்ப ்‌ தி அ ர அதக கு போ ட ட ஒக்க ந பவதி 3 ர ரத ர பி னை ட்‌ ? உற்பட பச்சடி ப்ப மம ன்னை அரு ்‌ தத்தத்‌ ள்‌ ததத அது 
(௫) ௩ க ழு தி ததை பசக பல ஸி | டி ர இத . 1. ங்‌ ர்‌ . ம்‌ சொட்ட டல்‌ த ட ழ்‌ ச்‌ ்‌ தி 4. த அறிம அ அடல்தா வ அட்டு, ்‌ ்‌ ன்‌ ர டனகு, னு ட்டம்‌ 1 பட்ச தரகர்‌ ..ு! சரீர, ஸ்வ (/ ச ச்‌ 
்‌ ்‌ டட னீ ர த்த கன. ச ட ப ம அர சச ்‌ ்‌. 3 ன ர? ச 8்‌்‌ ர ரர ரர ரு ்‌ * ரர ட டள சர்‌, என்ட இத்‌ ட ரய ன ரத க ட ர ர ப 
ட்ட ஆர்‌ பது ப ்‌ ்‌ த்‌ ட்ட விட்றா ப்ரி டம . யி ப உ கழ்‌ ரீ சர்‌ நட்டி து ர்ச்‌ ்‌ து ்‌ ள்‌ ்‌ டு ரல ட்ட ழக ்‌ கத ்‌ ்‌ ல்‌ ்‌ 
்‌. வ்‌ ்‌ ்‌ ௩ தகை, ்‌ ச்ம்‌, தத்தி ப ட ர ச கி ப ச ட்டிக்‌ * 


1 7 

ச 

ர 
வடட 
ர 

கர்‌ 

தி 





இட்ட 
ர்‌ 7-1 ்‌ ய்‌ த பு 175 3 ்‌ ்‌ ்‌ பி ர 
4 டட நக ர்‌ ச ்‌ 


ர ரர 
்‌ ச்‌ ல்ட்ட்ா ட ட பப்ப ்‌ ்‌ ன ்‌ சல்‌ உ 
" ன்‌ ்‌ ்‌ ழ்‌ ்‌ ட ட லகரி னு ன.) டர 5 பினை க. ன்‌ ்‌ 2 ர 5 ழ்‌ ம்ம ம்‌ ர ரப உட ர்‌ கடட ம்‌ ம்‌ னி 2 
ரதத ப்ப ்‌ பர க சடப்‌ எத்ட பட்ட ரர ன ர்வ ப ட ஆட உ ப ர ர க ர ரர ர ட ட ௫ ரு ரத 
எ. சொல்‌ நிறுத பட ட்ட பப்கப்டு  ஒங்நித பத 2 அட தே வு ச ்‌ ்‌ உ. ்‌ ்‌ ட: ர கு பட திவ்புக்‌ சப ம ட ட்டு மம்‌ மந பதத க ய ர ரவு வட்டப்‌ தண த ரர 
ம்‌ வவ [ன ம்‌ ்‌ ர) உட அ) லி ல ப்‌ ர) | அப்‌ [கன உரு ச ன்‌ ன அ]  ு ட்ட பத த ச்‌ ்‌ , ர்‌ ர 1. ப்பட சட்ட ச்‌, ட்‌ ன பூ னை ர காட பபச ல்‌ டன ந்‌ [க தத! பக கசி இ: ன ந சன்‌ ச] து ஸ்‌ 
. ட ்‌ ்‌ ஆர ட “71 பரி ்‌ த்தது மடு ட ணக *-. . க தத்‌ து ட டர வடு ப தட்ப ட்ட ட. அலை டடத சல. க ப்ப ர 
ரட்‌ ர வ 5௫.7 ப அவகிட்ட பட்‌. 7 பரப எட பப்பு இய உட 1, த ததத தபல க த ரி வ்இட்ட்‌ டல ப அப்ட்ட்ட டட ப விவ்‌ டல்‌ [5 தல்‌ அலம்‌ ரர்‌ 
தந்து . ்‌ 3௪ ர்‌ ்‌. "டக்‌, ்‌ ்‌ த " ர்‌ (ு ழ்‌ ்‌ ப்பட த்‌ த ்‌ பவ ்‌ ்‌ உட்‌ 
ட்ட டச்‌ ட்டு , ்‌ . . 1.4 ர . ்‌ ்‌ டச் , ு ்‌ ்‌ : ட்டு 
க பிம்‌. 2வது தபாக சஇது ர 17. , ப ட்ப . ன அதது 
4. ட 3 பரதர்‌ ம்‌ ்‌ ம்‌ ்‌ , ட்ட அசதி ப பட்ச 7 ன்‌ ௫ ஒஇர்ர்‌ செ. கள்‌ ஸ்கர்‌. ்‌ ச ்‌. கக்கி ரந ந ப்ரட்‌ 
உ ப ரள] டட . ்‌ 8 _்‌ [்‌ ச . ப ட டிங்கு சட உர ்‌ ந ட ட ்‌ ப கட்டட ரீ அத னை ்‌ தி ப ப ராக்‌ 1 ரு னி ௪, ட்‌ கனா வல ட ஆர்‌ 
ர ரக்‌. ்‌ இ ப ்‌ பது உச க ட்ட ட்ட்‌ ்‌ ன ரக ரத ட 5௩5 த ்‌ ரச பட்ட ட ௫ உக ர்‌ து ச னு ச்‌ ச ரக ்‌ கட்‌ ர ர்‌ பஅகளி ்‌ ம்் ப்பட்‌ படல்‌ 1ட ர ர 
பட ர ப லட்டு த ர: 3 ்‌ ஆர்மி த்க்‌] ப்ட்‌ ப தப்த புல்‌ 5 ட்‌ அர்‌ 5, சட்டம்‌ ர்க்‌ . ததன்‌ ச 1 . ட்டா ர ரர வை னு ப்பட்‌ தனை 
ப ்‌ 3 த்‌ தா அர்த ப உ இட்ட்பு ட்‌ ்‌ .்‌ “1 உடல தனு ்‌ க 5 ப்‌ க உ ட்ட சச * பேட்ட த்த டவல்‌ . ்‌ ்‌ ரத்‌ தத வட க! ர்ச்‌ 
பரசு ன ரத தாத தத்த ர தத்த வய அகத தர அதத த தத க்க க தத க அத க ர ரர ர ர ர ட இ ர ட 
நடவ நர ர்‌ ஆடிட்‌ ர்ச்‌ நரகத்‌ ப்ப கட பச ப்பட்ட ட கரத த தத ர ர ர ட ன ரப இதர பல பட போபி ப பங்களிப்‌ ப்பட்ட படட. 
ல்‌ ளு பூ 5 ரன ச ்‌ 





்‌ ரட்ட ப 

ரக பட்ச வக வரு ட ்‌ இ ் 
மத்தியக ப சட 7 ்‌ கதம்‌. பட தது படட ட படபட ட ட்ட , த ்‌ 
ட்‌ க்‌ 2 ரர்‌ ர்‌ உர ச கட 122 ப்‌ ம்ரம்‌ ரணி தத்த வறு 11 ம ங்பு . உ ம த ர ்‌ 1 "ட சீட. பு 3 ந்‌ (3) 1௯ ப ன்‌ ஆ 1 ப்ப ள்‌ ்‌ ச்‌ 
ண . . பட்டு ன்‌ த கதக்‌ ச்‌ ஜிட்டு புதிய தடார்கந்த ப்ப பட்ட பிக்கு ப பரப ர்ப்ச்ச ட்ப ட்ட ஒில்ட ர்கள்ட ்‌ ஜட மி ட்ட பிழி பிட ப பவ வெரி பட ழ்‌ ப பக மக்‌ தது 
ப்ப ரக வகள்‌ , . ்‌்‌. த்‌ 7 கை அவ பட்ட நர்த பர டட திலர்த வற்‌ 2771 எடு ப ட்ர்ஷி ன கோ ர ச ர எட பாஜி த டு ப ர வு ்‌ பர்‌ 13 பத்தி ட ந ்‌ ப ணாக 
க்கு அர்த நத ர அமை இ பரதர்‌ ட பரன்‌ பத சட வதர. க கக்க அ க ர ரர படட சிப பதப்‌ அட றா? 7 தகக க உண்‌ 
தக வ அதித ன்‌ ப உட ரத! ல்‌ னி ததன்‌ வடு ன அண கட்டப்‌. *உடடி தொக ்‌ ன ரு ரர க. ம்ம ன ணத ரக்கா த்‌. கு ்‌ ன டவர்‌! உன்ட படம்‌ ௩ ரர ப அகத பத அது ்‌ 
இதல்‌ . , ரர சடா ்‌ ப்ட்‌ க ந ரீ ட்‌ ல்‌ ௫ ர ததர ர ர ர... 1 சபர்‌ மில்டட ழு , ததக த்தம்‌! ர்க்‌ ணட சல்‌ ப அ ப்‌ 
ஆ. 4 - க இட ப்ர நு ச்‌ உர்டு ஆ டட :...து ்‌ ட்‌ ன கல்‌ த. வ்கி பப்பட்‌ டப வு பது *, " த்தது தக்க வ த்த க கத காட படப்பட ்‌ 
லப 1, சட டடவ லி ட்ட... இட்ட ப பதை உ அகத்தை 5) உர அயர்‌ நர்றுர்றம்‌ 2 ப மி ர சி ட்ப்பட்‌ & கி ௪ - ளா பதத வ அக ரே பத்க்‌ 

கக்‌ . , ்‌ த ன்‌ ்‌ . இ ன ததி ப பொம்‌ , த ச்‌ ்‌ ட ட ்தீ ) அக்பர்‌ தபு ௩ 2 கட்‌ ர எ ச்ட்‌ கட்ட 
$ க 8 ்‌ ச்‌ டி , ளு . சதி ஸை. ட்‌ 8, ம்‌ ட ச ழ்‌ திட! படு க ்‌ டந்க “சகட ப டது கப்பட்ட 
மம ்‌ ்‌ ம்‌. (தரன ௭1 ச்‌ ்‌ ு 2 க்கு ்‌. ்‌. [ட.ரீ. 7-2 77.4. ஒக ்‌ [] (32): 4, ந்த 

௩ ்‌ ॥ ட , ்‌. ்‌ ரச. . ம்‌ து . , ந , டர்‌ ரி; 
5: அதி பிறு அத க்‌ ்்ண் ப ௮ ்‌ தப வருகின்‌ ௪ பண்ணி நஸ்‌ 5 ன்‌ ணா! தை ்‌ ர்‌ . ரி ணி கப மர்்்‌ ட வ க்பப ரி 
ள்‌ உட்‌ . ்‌ 2 படட பட்ச ஜி ர்‌ ணாக எக டதத்ல்‌ லட ட்ப 3 ர ரவ . ்‌ ச்‌. து து ம ச்ஸ்‌ பட்ச ன ப்‌ டப ௫இடட்ட ட்டா ர க க ரதத கதத அற ்‌ 
டர ச ரிய பர ந தக ன்‌ ந கக ரு! ட்ட "ட்‌ தத கல பதவ ட ப்பர்‌ 4 தகை " வட்டு? சட டக5 ்‌ - ்‌ ய்‌ 3. ர ரகக்ள்‌ பதை. படட அப்ரம்‌ பட தடு அவின்‌ 
ற றும்‌ ர ணை ர ரர வை க்‌ பல ர கிலு கப்‌ ரநத த க த க ப டு ர ரக்‌ னி த மரந்து தரத்‌ ப ட்ட ப ட ழ்தமு பு அகவ க பப பு தி சழ படு ர ரத . வட்ட ப்ட்‌ ஏசி ம்ம்‌ அப்பத்‌ ல 2 பபச பட்ச வப வ ப்ப 
பதா ௮ த்‌ சர பதட்ட உர ர்கட்ம்‌ உடம்‌ அடம்‌ றன்‌ கண்க றக அ ப த க க க ச ்‌ ்‌ ்‌ - சட்‌ எச்ச ஹர்‌ ச்சி க ட ம ப த்தல்‌ டல்‌ * ்‌ ்‌ ரதன வர்க. [இ ்‌ ்‌ க த 
ப றர சட்‌ வர்ட் சர பட்ட உ . ர ர அட்‌ 2 மழட ரகக்‌ க்கட ்‌ ம ஆட்ட சிவ ட ட ர்‌ தத த ர்க அ ர ரு ர ரர கர்ட்‌ ்‌ ன ர பா ரகரகய்‌ [அதல தத 
ஷ்ட்ட்விக்ட் டு மசி பப்ப உட்ப ்‌ க ர தத பட விற்சி 2 யத்ர 3... ன்னு உப உட்ப பர டத்‌. 5! ப ௪ வர்ர உா்டிரு ர ர்க்‌ தக. நட்பால்‌ 27 பசி கட்டபட்ட ம்‌ 
ச ்‌ ரவ சி 2 த்‌ ர ணத உ ஷீட்‌ த்த. [ன ர. ன தத பூ சக ப்ரி ன்‌ பு க ட உட டர்ட்டி ப்‌ 
ர தக 1. உப்பி ப ப்பட ்‌ 





௦ ன்‌ க கட்டட ட்டு ர ட உ 4 ்‌ ப்ட்டட்டி 

அக்ரி வட்ட கத ஸ்‌ தக்க அன்த ட்‌ ட ன டப அல்‌ த தக! ்‌ ி , த்த த்த ப அர கத நத அக்‌ 
்‌ ட்‌ ச்‌ டல ்‌.்‌ பட்ச ட்‌ ்‌ ்‌ ட்டர்‌ ரச ம] 2) ல்‌ ச வர்ர ம்‌ ர ரர ப ஸ்‌ ்‌ ம்ப யப்‌ ச்‌ ்‌. 0 ல பஸ்கா ண டப இர ப ட்ட வ “அழி , ்‌்‌ ள்‌ க ட்‌ த்‌ ப்ற்‌ தல்‌, 4 ட்ட சச்‌ ட ள்‌ ட கற 
கு சி கு டே , கிட்ட டப ட ப ம அ்ஜீட் 5 கர்ப ப க தர்ம மி ட்ட க த ட " ய்‌ க்‌ ந டர்‌ ர பட ட அகம்‌ ர ரர தே அனத னை க சது பட்ட ட்‌ 
ன்௮ இ ப ச்ச த. ம்‌ இது ர ர எ சீ) சடா ம்‌ ப க்கட, ப ந்தர்‌ ப.ஆ: ப்பட பரி ட்‌ பதித்‌ (அற *. ர்க்‌ ப ச்ட்ா பத து ச்‌. கப்பு. இ ர்சண் ௮ ர்‌ 1 லி த்தி ்‌்‌ 
டிம்‌. ரிவ்து இச து தத்‌ ந அக்கா 4 “7 உக திரீர 5 படக ம்ப ்‌ ல்‌ ரசிக அய்‌ இரப்த தனுசை, ௪ அடதப்‌ திப்ப படப்பட [2 உன கைக உ) து மு 137. ஸ்‌ 
்‌ 1௮207. வ தில்க்மிர பா ளாயப்பது ந2 நாடகப்‌ நெ ததா தி இட்து நொ புட ட இட்து கிம்‌. 

ன ர தன்கை அ. ர ம்‌ 2 ர ்‌ கி ்‌ ரீ, ப்‌ . டசி ன்‌ தி ர்‌ அய அசத நத ச அர ப ்‌ " ப்‌ உல்கு ட்ட ஜவுளிக்‌ ௩ மகி வட்டுப்‌ 
3, 209 ளில்‌ சப்த ரஹி யாரா ப0 ௫2 ப] இட்டார்‌ மெலி பிடல்‌ இலி வி ம தளியில்‌ இர்மயன்‌ கட 


ச்‌ 
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ரீ 


்‌ டர்‌ லு 
ட்ட! 
.! 









ஷட்‌ 








. தி அமையையகளையகைய ங்கை 


280 ஈன்தடின்‌ சளூம்‌ப வேக்காடுக சாயும்‌. புண்களை, பம்ஆல ப்‌ 


மிரிவுள்ளசாயுக்‌. கடினமாயுமிருக்க பூண்டுகள்‌ இனவ சொறிய 


கர்‌ நி 


ஆரரீக்குமெனறு செம்‌, துக்கள்பூன்ம்‌, ள்‌. செம்‌. சமவின்கிஷமளாா. 





டக 
ச. ்‌ 





ட 


ச்குமென மறி, இ இ) துவு மன்‌ ரிஜ்ள 3 இகளில்‌' வன்னழெல்லரப 


வ்‌ பி 


'சத்காலும்‌மணமெல்‌ லாஸ்‌: கக்ககத்சாலுர்சுக வையெகிலாம்‌.. உப்பாலு. 
- முண்டாடுன்றதால்‌ ! பாதிர்சம்கக்‌ ச்கர்‌உப்பு, இர்மூன்‌ கிரவமுன்கே ்‌ 


" சளிக்லையென்‌ திக அன்ன்முகளிப இன்‌ 
ஸ்ர உயர்வுகுசைவால்‌. பாதாசமுதலிய£ன்‌. உயர்வு! | குறைவை 


உயவு. பறைனகிப சட்டு ம்‌ 





2 
பி ட்‌ ்‌ ்‌ 
தததி ்‌ 
ப்ட்‌ 
௬ ்‌ 4 ம சீட ர்‌ ச 
்‌ உம ்‌ ்‌ 
* ்‌ ௩, கி ச ட்‌ ட்‌ ்‌ டன ப்‌ ம தள ய்‌ தல்‌ வு ன்‌ ரட்ட சீ 
ம்‌ . . . ட்‌ கர்‌ * தத்‌ ட்‌, தக்‌ ஷன வட்ட ர்‌. 12 ட ி நக ட, த ம ௪ ம ற்‌ . 
ச்‌ ௩ ர ன்‌ 4 ச டட ன்‌ [2 , ட ன்‌ ்‌ ன! பதம ர அவ 
ட. ட ன ்‌ 2 ்‌ ஆ ர க . டவ க ட்ட ச்‌ [கதவு ்‌ தகி ய்‌ ரள தத்‌ கன ்‌, ல டசீழு 
௩ தி ்‌ ்‌ றி ந ்‌ க நவா உக ங்கம்‌ ப த்த ச்‌ ௩ க அதம க 5 
்‌. ச . ர ச. ச டட ட து & ன தத ரர பட 
, . ன . . ன ்‌ ன்‌ , டு ட வ ந்து கடம ்‌ ச ச்‌ போட ட்ரு ன ததால்‌ 
ன்ப நி பர 7 ன ரக ச ர ர க ள்‌ ன தல ்‌ ச்‌. ட ட) ததத ன்‌ 1. டச்‌ 
்‌ வட்ட ரு ட க ப ட, ்‌ த்‌ ்‌ ப ர்‌ ௩ ட்டி ௮ க்க. பட டழர ப ப இரட்ட ்‌ 
ர ரர. உம ரத “2. ட க.) ம்‌ கட்ட ம்‌ ்‌ ன ர * ்‌ ்‌ பத ௩ து ்‌ க ்‌ ்‌ உர ட்ட ச்‌ ட்ரீ 
்‌ ர ட ு ்‌்‌ ச ௩ ந்‌ ்‌ 
ட்ட ம்‌ 25 , கன்‌ , *... பச்‌ : ர ரர ப்‌ ௬ ு ஸ்ட ட்டர்‌ " 
கா ்‌ கடம்பர்‌ கு ்‌ ரல ல்‌ ர ப ட்டன இ ச்‌ ப்ர வ ட ரப ட ன ரே டசி பட ட்ரம 
. . டன ர ரர. ன சச மம அஆ ம்‌ உ இ 2 , ்‌ கட்டட ட்ப மட்ட ழ்‌ ்‌ ்ஃ ன ர் ூ1 இத்து ்‌்‌ னல்‌ ன சு *. 1? 
இத ர ரர ர அதக பட்ஸ்‌ , . ்‌ . உதி ப லட டு ்‌ கட்ச்‌ 
ச ன்‌ . ட்‌ , ப ்‌ க 2 து ்‌ எடி ்‌ ரர, க ர ட ௩ ச . ்‌ எர ன்‌ ம்‌ தது 
்‌ 5, 2 ர 
்‌ த்தப்ப 
௩ சந்து 
4 * பட்சி 


வ 
௩ 
்‌ 
கலக்‌ 


லட ப பு ப்தா। ர்‌ த்தம்‌. கில ன்‌ முக்ய யர நன ங்‌ பகன்‌. ர டு 


ம்‌. , பி ்‌. 
ரி ட 
ஆ ்‌ 
ட ௩ . 6 
1 ்‌ ்‌ ட்ட 2... . 
்‌ ட . உற்பட லட்டு ர ரர து அன்‌ 
[்‌ து . ரது து சட பு , ட ன ரூ த்‌ டன்‌ , ்‌ தை. . னி து உஷ்‌. ப்‌ ரு று 
்‌ ்‌ ்‌ ்‌ ன்‌ ்‌ ்‌ ்‌ *: ்‌ ்‌ உட ்‌ ளி ர ரூ 4 ்‌ க ஸ்‌ ன ரர. ்‌ ்‌ உட ர ரு றவு கர ந்த பதத 
கு ர ட்ட, ்‌ ர . / 3 ன க டம த்தல்‌ ்‌ 24 
ப்‌ ன ப்‌ ரு , ர்‌ ப்‌ ம ்‌ ட ்‌ ச்‌ ட 4 ட்‌ உ. ல ன ச ்‌ ரக .. 





பதார்திதங்களு* ச்குரிபஇ-, பூல்‌ பானகுணம்களே ர்க ஈந்தமயத்தை 
. மீழுப்பது? பாலு: ப்‌. கஹருபாபொன்‌ ஊம்‌ பர்‌.து. ரூம்‌ ல பலிமுப்ப 7 ப்‌ 4 ட்‌ 
இம நடித்‌, தல்‌. பாதாண க கைப்‌ மீ பால்‌: வ மாகல்பாலைப்போக்‌ ட்‌ 
விஷ: முதித்‌ 2ல்‌ கேபாளதீ்தைப்பேல்‌ஸி0) ள்‌! ர92தல்ஐ ர: இக்காய்மாடக்கா..” 
ட்‌ யை ப்‌ே பால்‌. வீ சோசன த்த பத்‌ கட்டுதல்‌, செத்தான்பழுத்பைப்பேரல்‌: ்‌ 
விறு னமாசல்மயிற்‌, பிலியைப்போ ல்‌. ௮1 'ன.தைதகிறு க்தல்‌' 'அபினிகஞ்‌...? 
தவைப்போ ல்மயக்கமுண்டர ஈஸ்‌. இிலைபோனதல்சேஸ்குணம்களு: வ 
மலே ன க ப பதா ரா ரத தம்‌ ப்‌ க ளூ க்‌ (ரு. க்‌ 9. ன்‌ ச றல ன்‌, .. ன ப்ட்‌ ட்‌ ர ர ள்‌ க பன்‌ பண்‌ கடல்‌ 


அக ்‌ ழூ ரத ரி ன்‌ க ட நதி உட்‌ 
ப ர ப ரண் க) உரச ம்‌ த ஸ்‌ ய த ததக ர டன ்‌ ன்‌ டட 
த . . , ௩ கு ச ங்் ட்ட ன , ன்ற ரர்‌ ப வரச்ப சேர? 17௪ ட்‌, ப ர்‌ 


சசி ்‌ , கர்‌] . 9 4 
்‌ ்‌ ்‌ ன்‌ ்‌ ்‌ ட ௩ * ட ஸ்ட ௪௩. % 
த தசை , ம்‌ ட , ரப *, ம ரி ப்‌ , கட பீ தள்‌ ஸர்‌ உட்ப 
சீட ட்டா தது ர சட. ர ரத. ்‌ ்‌்‌ ட லதல. ற ப தத்‌ ரு 


. க. ஜான்‌ க ப்பது ர ர்‌ த்‌ த: ற்‌ வி. ல்‌ பி ரில ல்‌ : ச்‌ ள்‌. ன உடு மிட 4 


24 22 பட 





னு 


ர்‌ 





பட்ட முன்சொன்ன இடு சகுணம்‌ ளை யுடையுசசலபதார்த்தன்‌... 
களும்‌ ம கபனாபத்கம பவன்‌ சப்சாபசசம்கிழயள்ம்மேசதுன்‌ அ 
9 குகலகுச்மப்பமே' அ துவற்றுள்‌ ஆகாசபதார்ததல்‌ ஈன்‌. சுதி; அகார வு... 
- ஒததகாரமெனவி, ருவகையாகவும்‌ ௮அவுஷதபத சத்தக்கக்சசசற்ை்‌ 
திம்‌. காரஅவுஷசமென. விருவகையாகவும்விஷப்க சார்திசிக்‌.கள்‌ :2 தீ க்தி ம: 
்‌ விஷ ந்துவுவ தன்‌ ஷீிமன- விருவகையஈகவும. வு. குக்க்ப்ப்டும்‌. இல: வயச... 
ப வன ?சகசுபாவத்‌ கிற்கெர்த்த 3 வேறுகுணத்தைத்‌ 2 2 ராமல்விே மின்ட்‌. 
்‌ நிக்சக்கெ த்திற்பேணித்துல்‌ லாஇகா&, த்‌ சேகசரைப்போட்‌ பித்தக்‌. 
சுக ததை த்து ர வதா இல ரி! 8௪௦ க்ஸ்‌, ஃ்‌ மை ய2கலீ லி ப்லையோன்‌ தட்‌ 
/ம்முஸ்சொன்ன | (ச்‌ ணக: ப்‌ 








டப்‌! 






5 ட அணை 
்‌ 


ட்‌ ._தஇற்‌ *கயுரியபதார்த்‌சக்கள்‌. சச்சு கீர்‌ சம்‌ 
_ ளோசேத்‌ திக்களின்‌ கு.ற்பல்‌ களை நீ க்கிக்குண தை க்கிக்‌ லெ எ்ளுள்ளி-. 
்‌ _மணத்கக்க!0ே போன நபொருர்‌ பான்மையா்க்‌ கரத்‌ இற்‌ குல்‌ னல்க மை. 


அவ 3 த்த திஸ்‌ க மூரி ரி ய்‌ ப்பா? ரீ தீச்‌! ம கள்‌. ர வு டன 4! கா. சமரம்‌. (0ம்‌ தக பஜ 


1 ப ட்‌ 


கடவ 





்‌ மச. ன்‌ . பக 
ட ச ்‌ ட ன ரக க. 
ல ர்‌ ன அளக்க ்‌ ரு ப த்‌ 
ட ்‌ ்‌. ய்‌ த தனக (த ன பி டர்‌ க ய்‌ ௩ 
. ன்‌ ப ப்‌. தி நட்ட ன ப்‌ ்‌ கு ம்‌ வி ன்‌ ளு ட 
ர்‌ ம்‌ ம்‌ ன்‌ . ்‌ [்‌ . ்‌ க, . ி ட ட்‌, , சட்டம கரி ர்‌ ன க 
ஓ * ந்து வ்‌ ன ரர, ்‌ *்‌, ய்‌ ்‌ உட்டபட யா ர ரர ்‌. * 1 க்‌ ய * ர த்தர ர க. ர ரர ரர ர ௫0. ம்ப பர மர்‌ 
௩ ர ்‌ . ட: ந்‌ ட து 2 * ்‌ு . ட லட லு சம ட ந்‌ ப ர்‌ படக்‌ (அத்‌ 1 ஒட ;்‌ * ப 
ட ஈ ௪ ்‌ ௪ ஞீ ர ர ்‌ ப்‌ வா யரசு ர தால்‌ படு . ௩ பத பட டவ்‌ ன அணத த்‌ . ல ர்‌ க 
நடக ்‌ (இ ௩ ்‌ . ்‌ ்‌ மச்ச . டக ட ட்ட ட்ட தகி . ள்‌ 
ச க ங்ரீ ்‌ ட 2 ்‌ ம்‌ ்‌ உட்‌ ல்க , ர இ ட மண ட பரடிட்டர . ப்ர . . தி , 
்‌ * 4 ரில்‌ ர ரு ்‌ ட்‌ கு ்‌ பகு ட்‌ ர ்‌ 1 ட்‌ தத ர ர. ௨ ரவ ர ட்டம்‌, 4 ட்ட ன்‌ சர. / ச ்‌ 
்‌ " ட ்‌ பி ய்‌ , . ரகத்தை. ன்‌ ஸ்‌ ப ஆொரட்டட உட ட 
ப்‌ ப 1 வ ்‌ ட்‌ [] ம்‌ ச வட்ட. ்‌ 3 ட்‌ ட்‌. க ்‌ ட்ஸ, ்‌ ட 
்‌ தத ட்ட ்‌ 
$ * ॥ ன ய்‌ ர சுப 1 ந்‌ ர்ரு ச்‌ சட்டி படு ன ௩ ல்ச்‌ ணு 7] 
ப ஃெ (௫. சீ3 4 ப % 
ப ர்‌ ர்‌ ட்‌ ட அபூ ்‌ ட்ட 3 ரதன்‌ 
பி 4 * ஃக 
ச்‌ ஸு ச்‌ * க்‌ ட ஷி க்ஷ இ ன ம்‌ 
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எ௩௰ பதராச்தசஈாஈசாயப்படலம்‌ 


ச்‌ 

















தகசுபாவத்திமகொ வவமல்‌ அசுபாலசததுக்களாலுண்டாகு 
ம்விபாஇகளைமாமிர்சுகக்‌-தத்தரும்‌ தப்பிலி இப்பிலியுலம்கோஷ்ட 
ம்‌ 2பசன்ற அவுஷசத்‌௮ற்கு சவியாஇச்‌ சுகத்தைக்கொடுக்கின்ற வாழ்‌ 
கோதமைபோல்ற்பெரும்பான்மை ௨ 92 த2ிற்குஞ்சிறுபான்மை 


௩ 
ச ்‌ % 


யாகாயத்திர்குமுரிபபதார்திதல்கள்‌ அகார௮வுஷசமாம்‌ சோணிக்காம 


ல்சேசசுபாத்‌திற்கு விசோசமாூமிகததங்குசெய்வது சுத தவிஷ்மர 


ம்சரணி2!தகசுப- வத்திற்கு சோ.தமா௫க்கொஞ்சந்திங்குசெய்‌ 
வது அவுஷசவிஷமாம்‌இந்நூலுள்‌ தகதய ககெமாகப்போட்டுத்து 
அதி லலிமைகருவதைஅதஇிகவுணவென்றும்சொற்பமாகப்போடக்து 


ச்சொற்பவலிமைதரு வதைக்‌. குறைக்கவுண வென்றும்சம£சமாகவிரு 


ய்பைமத்திமவுணமென்‌ ௮.ஞ்.சொல்லியிருகஇன்றன- 


$ 


சுபாலச்சத துக்களின்வரலா.்று, 


பப்‌ 
ப 


ட்ப து 


ர பூ ன்‌ 
ன்‌ ம! ்‌ " அற்றது 
ன்‌! த மடவ 


பன்‌ ரக்ர்சை ல: டாக்கி 


ம்‌ ட 


பர்சில்‌! 


ர 
்‌ ச 
ச 1 * 


ம ச்‌ 


நண 5 


கா பதரர்த 


ங்களா: “அண்டா; 


ப்ர 
ந (வ 
ச 
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. நளவீமபாசசால்‌ திரம்‌. ன கு ரா௩்க. 


தரதையததாகைசமகளாக கமய றவை 











டுபித்தப்பையிற்‌ நல்விருந்து தசையீ லைப்போடித்த இரத்தத்தை : 
இளச்பெம்புசாரைகளிலேற்நிமலத்ையிளக்‌வெளிப்படுத்தஆகா 
ரத்தைப்பசனஞ்செய்யும்‌ இரசம்வெண்மையாய்ச்சவையகத வெள்‌. 
ராவிகளத்துடன்‌ அப்பின்குணம£யே குளிர்ச்சிடையு மீச தீதையுள்‌. 
சொண்டுதுணைக்குக்கயிற்றங்வொருந்து இரத்தமாகயீ  த்தையு முண்‌. 
டாக்கித்‌ தலைமூளையைவளர்‌ த்துக்குடலிலுந்னிப்பையிலும்‌ ஆம்மாஇ: 
மதசலமாகுமலண்டல்க ற த்துப்புளிப்பையும்‌துவர்ப்பையும்பொரும்‌ 


இிபிரு துவியின்‌ குணமா பெகுளிர்சசியையும்வறட்ரியையு்கொண்மே 
ண்ணீபலிழ்றங்கியிருக்‌ து.சிலர்ப்பையுண்டா சூம்‌ இக்கான்குசுபாவச்‌' 

சத்துக்களுந்தத தஞ்‌ சுபாவத்தன் மையில்‌ மாருதிருக்கும பரியந்தஞ்‌ ளு இ 
சமீரத்திற்குச்செளக்கயமாம்‌. ன சூ ன 


ர 


௮சுபாவச்சத்‌தக்களின்வரலசறு. 


முன்சொன்னசுப்வசசத்துக்கள்‌ சத சஞ்சுபாவத்‌ சன்மையில்வே 
இபடும்போதுஃ்பர்தப்பி சுப! வச்்‌சததெனப்பெயாபெறும்துவற்று 
ள்தலிமைச்சததாடுயஉதரம்கான்கு வி ம: புமமற்தைமூன்று௪ச.துக்‌ ்‌ 
களம்ஜக்‌ துவி தம்‌ யு வேறுபா டம்‌ ௮லைவ;&/௦1 று. ௮இசரிதல்க்‌.. ஜ்‌ 
தலமாத 3 ல்துழேஃல்‌ இ ந்நான குமிச ச்குதஇன்‌ வேறுப மாமகீர்‌ 50. . 
மூமைத்டி.த்‌ டுக் முமைவண்டல்‌ நாரத செ முமையோஃ கல த வண | 
டல்‌ தடி. ச்மகொழுபை யோ கலக்தவண்ட வ.லவகளுட்டைகள த்ச்லா ்‌ 
நியவிவ்வைஈ தும பித்சதச்தின்‌வே௮பாட।ம இசத3ததுடன்‌ ௩௨ ந்த்னி . 
ப்படைதல்வண்ட இுடலைஃலந்த பித்தத்‌ துடவைகலநது கலந்து 2ரிபபடை 
தில சூட்மிடன்‌ *லந்துபுளி.க்சல்‌ வளை லு_கைலக்துுவர்த்தல்‌ குனி 
ர்ச்சியு டன்கலகந்து சு்ீங்கலா வெளிவவை.த ம்ரசசமனேேற பர: 
டாம்‌ ௮இகப்படல இர ததததோசிகல கல்‌ இசசத2தமட0 லத்‌. ஸ்பிக்‌ , 
தத? தோல 2.தல்‌ இதல்‌ இவ்வைநது!? வண டலினவேறுபாடாம் இவ. 
வாஜொன ஜோரடொல்றுசேருவின்‌ தவெறுபாட்டா ல்‌. விற$தவிய2 இ. . 


அவுஷ்சபதா ர்த்தம்களின்பயன்‌, ' 


' ஒவுஷ்‌.தபதார்த்தீங்கள்‌ பக்குலாசயத்திற்சேர்க்து ஆகாசபதார்த்‌ : 
தீதீதைப்போ லவே சுத்தரசமானபின்பு ௮சுபாவச்ச தீதுக்களுடன்‌ கே 
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௩௨. பதார்த்தசமுதாயப்படலம்‌ 


ணை வைட்ட ச்‌ 





ணு. ௮ கணு. அஷ. 2௮ அறணைவுகாளை ல அரத அனா டண அண்ண லலலா அழ அனையை ௮௮ அணமையஅவை . வெறுஹுவது௪௮அ. 2.4 வடதுவதிவாககைவளையை 2 ௯. 








ர்க்துஅ வற தின்‌கேறுபாம்களை 8கச்சுபாவத்தல்‌ மையீல்கிறுத்‌இரே 
கங்களைப்போக்ச்சரீ... தீதிந்குச்சுகைைதத்தரும்‌. 
, பதார்திசக்‌ரொகசம்‌ ப சவிவசம்‌ 
கடவுள்காணையா உபக்கரகங்களோககூடிய சததக்ரெகங்களின்‌ 
. ருணஃ3திலுண்டானதேயு முகலியகான்குபூசம்‌5ளின்‌ சேர்ச்கையாலும்‌ 
சழலுகின்ற ஆசாயதினெசைஙாலும்‌ பி/பஞ்சமுண்டாயின அவற்று 
ள்பாதரசம்கம்சகம்‌ இவ்விரண்‌ டினது கலப்பின்பரிமாண ததத்கும்‌ ப 
ரிசுச்சத5.ற்கும சதி;க்கரகங்களின்‌ பார்வைக்குக்தக்கபடி ஓஷகியனை 
திதுமூண்டாயின்‌ மனிதச்ஞ்சாரமில்லாக்‌ விடங்களில்‌ ஒஷதிகளுண்‌ 
டா கிறதம்கும்வித்தில்லாச்செடிகள்முளைப்பதத்கு மிதுவேகார ணமர்‌ 
மே யுழுதலியகான்குபூகக்களைப்போலவேசச்தக்ரெகங்சளுல்‌-சூடு: 
'குவிர்ச்‌ 9 ஆயெகாரணசண ககளைரும்‌ கொழுமைவசட்டுஆ௫யெகாரிய 
குணக்களையும்பெற்திருக்வ்தனரகங்களுள்‌ சூரியன்குருசமி௮ல்கா 
சகன்‌ இக்கான்குஞ்சிறர்‌,சனவாம்‌ இவற்றுட்டுறக்ச துசூரியனாம்‌ இலை. 
யொழிச்துஙின்றசுக்கன்புதன்‌சக்இிரன்‌ இம்மூன்றும்முழையேகுருசு 
நிசூரியன்‌ இர்மூன்‌ நிற்குக்தாம்வாயுமிருக்வ்‌ மன* சரிஉயிரைப்போ 
க்குச்‌ சன்மையும்குருஇசட்சிக்குபன்மையையும்‌௮ல்காரஉன்யுக முடி 
க்கு்கன்‌மையையும்‌ சூரியன்‌ ஞான. ததைததருகந்தன்மையையும்‌ பெ 
தந்திருக்கின்றன. ன ச 
ெகல்களளைத்தும்‌ ஈன்னிலைய்‌ லிருக்யில்‌ கன்மையையுந்‌£ 
கீலையிலிருக்கையில்‌ தியமைடையுமேசரும்‌ வீஷமுதிவாயும்‌ கன்மை,. 


ச யூராரி பண்‌ டி தசாத்தரதஇில்சுவாமியானவர்‌ உயரைப்டபோச்‌ 


ச௪ இசட்‌ தல்‌ யு த3ல்‌ ஞசனர்‌3௬ ௪ல்‌. என்னு நாவ்குதொழி 
[தில்‌ உபா யூ. அ ோயிலமீகாயில இஜசா பில்ஜி.9நீல்‌என்னுகான்‌ குதே 
அதர சர்கனல்கடச்துறதா கக்சொல்லப்படுதின்‌ றன ௮க்கால்வரு ௦௪ 
நிகுருசெவ்வாய்‌ சூரியல்‌ஆயெ ௩. ள்குரெகங்களே யென்றுசோ இட 
சாஸ்‌ச்‌இரசற்சொல்லப்பபன்றன ர ர௫௫இஇ 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


ட்‌  நன்மையையுந்‌, இகர கக்களைச்சார்க்ச. (2, பக்சிசக்கத்தில்வமயத்க,.. 


[ப்‌ 
்‌ 


ட நுந்றுபாபந்செ ககம பககம நாக்கும்‌ பெத்து (சொரவ* ர த்தம்ப்‌, 





்‌ ,போடும்காக்தம்‌ மிருடியோம்‌, குஹ. ம்‌ பர மத ஊத்தி ம: உறவ, கில்ட்‌ 


்‌ தகி 
்‌ ்‌ * 5 73 


_நிரனிபயாசன் திக்‌ .. ஐ. 


ந்சனையவைப்பகவைகள்வ க்சவய்பட்பகல்க மமம்‌ வய னி வண் வஹியை ககன, அனச்க்வவவப்கயம்‌ 
ன 


ம்‌ 


டது 


ர்‌ ப்ர 4 ர 
| ர கீ க்‌்‌ ச க. ங்க கனு படவ 


ரீ 
ச 
ன 








“டா 
ப தை ர 


சரக அவனுகரசமம்டப்பபத ந்தா தச்தேடேோல்‌ ம்‌ ன்‌ 


வடட 


தருவ சவுமேகிருச்சின்‌ தக. உலா எணர்பாதககம்‌, போன்‌, வெலி. 


௩ 
ப்ப ன ச. ட்டி 
இஃப்‌ ய ட்‌ ்‌ தத்தி த 2 வசிட்ட டே 
ங்கிய 


உ சாக சர]து ட்ட த 


பயல்‌ ன ்‌ 
தத்‌ ர 
* 
சீ 
, 


ப்‌ ப்ட்‌ ்‌ 
ர ்‌ த ம்‌: 
௮ 3. 


போல்மித்‌ அருவ வா கவும்‌ கு ௫௩௮ த்த்கள்‌ அச்‌. ்‌்‌ க்கல்‌ (தில லி. ரத்தை யும்‌”. 3 


ஆ 
ரட்ட 
(ட 


8 
பட அம 


ரி . ்‌ ம்‌ 


ரர்‌ ன்‌ சற ப்பு ம்‌ ப்‌ பத்‌ த்‌. -5ே ந்ய்ப்பது. பெ ப: இ லும்‌ கருப்பு. ஏ ல்லா ரக வ தை தய ர 


ம 


14 


பி ரித்த ரு (குவதுபோலுமாந்ம கம்‌. த 


குவதுபோ ஓும்வெல்காசமபொ- ன்‌ 'ஊையுநுக்குவதுபோலும்‌- செம்‌ புகா 


ந்தத்கையறுப்பது? போலும்‌ 'வெண்வக்கம்மணலையுரு 4 ்குவதுபோது,.. 


ப வ்‌ 


ச்சத்துருவாசவுமி, ருப்பதுக்‌! ணக. ட்‌ த்தர ங்‌ ளை 'சார்த்தபதார்த்தக்கள்‌... 





டத வப்‌? 


ரம்‌. தாரணம்ாவச்சாச ௩. கேக்க ற்க்இருந்கன்றமகநளை மற்று," 
வது பாலும்‌, ழ்‌ பே அாமனிஎன்னு ம்‌ உருவ ககவுட்‌ சமணப்‌ க்கா இள 
_ உபபு வைகள்‌. உலே- குங்டளின. களிய்பகத்றிட்‌ காகஇயைத்‌, ச்ருவது:.. 
போலும்‌ காரீயம்‌ ப. ன்னையும்‌ பாகம எமுசகலு. லோங்‌ எயுல்கெடுப்ப,.. 
-துயே.லும்‌ காடிகேனை, (0, லிப்‌: ப்துபோ ஓம்‌ ப்‌. எ லஃப்டசார்‌ததங்க 4... ்‌ 
ரூம்‌, வொருபககதைக்கார்கே கயி ஈர்காடு லும்‌ சடபககத்தக்கள்‌.. 
 அவற்றின்குணங்சளாலி. சண்மி இ ந்க்ளைச்சாக்‌.. ஆமி. மந்கன்றன உதா... 
. ரணம்லெகஈஈ யம 'இட்சணியசூம்டைப்‌9 பம்நிருப்ப்‌ தாச ல்‌. ககர ரணை: 
பய்‌ ிம்க "முமையைப்‌ பபைத்றிய,ப்பகால்சு, இனைய ம. அபிவிகலிச. 
ன டது ல்‌ச்ரி பை யூக றட பசியால்‌. 'புதனையஞ்சா ர்கடெப்பதுயோலஷீ. றக்க 
ஞ்செடி சொடி. மு.சலியவ்‌ சாரின்‌ மம! .! விவா ரசகக்இற? 2.௧. ச. 
ம்பந்தப்பட்டிருஈசாலும ே வம்‌ இலை பூப்ட்‌ பைபழம்‌ விர தய ப தர்து ட 
ணம்உருகம்‌ முதல்‌ பேச: களா ல. பஸ இரகல்‌ பளுக்கச்சம்பந்தப்பப்‌... 
ருஃஇன்றன. இரசங்களகம்பாட்டுயுச்‌? தீகாைததலிருக்‌அ சபகசரக. ன 
- நிகளினசமிப நத தபு. கோக்‌( யு பெற்றசுபச்சமயச இலிருசகுபோ ம ப்‌ 
ஒற்றிறகுரிய, தார்ச்‌ களை, கரித்தது. ப்‌. பிரமே.டக்கில்‌ே சசசங்களை ்‌ ப்ட்‌ 
. நிவிரதஇசெய்துக்ல மையை கரும்‌. அல்ல தின்‌ தபமைகீகத்தாவ 29: அம 


ன மூப்கு ங்களில்‌ ருக்கு ன ஈ6ே 'பா.இ. ரிதித்தப்பிர யோதி்தால்ரே சக்கை. ஃ 
பு மல்க்ரத்திசெய்ய மல்‌. உ; தவையையு பகுதில பவ் த்க்‌ 





ர்‌ 17 ப ட 
ரு 1. டை தை ம ம்‌ கப்ப“ 
சவக்‌ ட ர ர. ட்‌ [ரரி டவ னை ர 

ட்ட 


த்ர] டன்‌ 
பள்ளிப்‌ பட்ட டடம ட்ட 
வி ு ர ,* 
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௩௪ ்‌ தா ச்தசூ தாயப்படலம்‌ 
னி ப 
எனவவ வவ வ வையை வையக யா ய வனை வையக அனகை ககக வைக கவை வு. 


தீற்குஅவகாசமில்லா தசமயங்களில்வைகளை/பார்க்கவே ண்டுவ, சவ 








மன்ற எந்5?ராகக்டுற்‌.குஎக்‌.27ெகம ரியோ அந்தக்கிரகதிகிற்குரி 
யப. ரதிரங்களையே கொடுத்‌. துரிவச்ச்திசெய்யவேண்டும்‌ சத்தக்கிரச.. 
*ம்பந்தப்பதார்‌ 2 தக்‌. மிகள்‌ வருமா, 
முசலாவது சீறபூச்சல்சாம்பக்‌ நிறம்கருமைமூள்‌ காறல்வெருட்‌ 
டல்நுற்ககதம்‌ இவைக-யுடையதாயும்‌ கடினபூமியிலுண்டா இறதாயு. 
மிரு49,  பசார்த்‌ சங்கள்‌ சக்க. ச்ச சமிபந்‌ப்பட்டதால்‌ இவைபிலிகதிதி. 
_ுண்டாதற சோகல்களனை சீழை! 627 'க்குமு 





௨-௫ த.கவகன்ப ணம சுகை9௮க்‌.5௮ல்லது ஆகாயகிறமான 
பூசமனான்‌ இலை இவைகளையுடையசாயு கொழுமையான ல்ல பூமியி, 
லுண்டாகிழ்‌ 2யுமிருக்றெபதகரத்தல்கள்குரு விறகுச்சம்பர்‌ சப்பட்ட 
தாம்‌ இவையீசலைப்பற்‌.றியசோகக்களை நீக்கும்‌ இசத்தததைச்சுததிசெ 
ய்யுங்க யம்‌ இசணம்புண்டிதலியவைகளை யா.ற்றும்‌ 


ஐ-வத-சென்னிமம்‌ கடின மமுளவேகச்செய்தல்‌ இவைகளையு, 
டையத ா யும்வர ண்ட பூமியிலுண்டா கறுதாயுமிருக்கறதா யுமிருக்கிறப 
த்‌ ர்த ல்கள்‌ அசவ்வாய்‌ ்குச்சம்பர்தப்பட்டதா ம்‌ இவைபித்தாசயததை, 


ப்பத்‌ ட்ரோககபனை நீக்கு ம்‌, 


௪-வது -௮அ௧வாக”- ௮.௧ 9வெந்தயீலை இவைகளையுடையதா 
ய. உையிலலா சவெளி௨ளிலுண்ட றகாயுமி. டுக்க ப.த।ரததங்கள்‌. 
செவ்வாய்‌ சுச்சம்பந்சப்பட்ட: காமஇிலைஆன் ம வைஎளர்க்கும்‌ தலை, 
இருதயம்‌ கணடுயைகளை ப்பம்‌ தியரோ கங்க ளைகக்கும்‌, 


(௫-வ.து- இனிப்புகள்‌ மணம்மிரு துவான பூபிலைஇ வைகளையுடைய, 
தாயு டீல்லபூமியிலு ணட கிற2யுமிருச்ச பதாரததல்களசுக்கரனுக்‌, 
குச்ம்ப6. பபட்டதரம இவை ணசத்தியைவி, ருதிதிசெய்யும்‌ ஸ்ரீக. 
ஸி௮ேோச "லகளையும்க௫ுப்பசயசமபெண்குறி ஆண்குறி குளிர்ச்சிகெ:' 
சே மஇவைகளைபபதறியசோசங்களையு “அரதிதிசெய்யுமசக்லெம்கி 
ச்சை இவைகளை பபோசிககும்‌. ப 
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ளவீமயாசசரலி்‌ இர ௩௫ 





்‌ ஜி ந்‌ ர கரழுவ கைக ஆடா ௮ எவள்‌ மடவ கே 





ச ௩௮ ந ஏறக. 1 சிசபசலட ராணதப் டை ௭௪ - ணாள பனு ருஷி மடை. ௮ ௭.௫. னைக்‌ 





சஹ 





சூ-வது கட்‌ ததஇலைவெண்டைசுவையில்லாமை மி 3 துவமுகாத ட்டி 
ப்புசாறுள்ளசன்மைஇவைகளையுடையசாயும்மீ£பூமியிலும்சல.ச்திலு 
முண்டாகிறதாயுமிருக்கெபதார்த்தங்‌ கள்‌ சர்தானூகுச்சம்பர்சப்பட்‌ 


டதாம்‌இவைபிடரிகைகண்டு இவைகளைப்பத்தியசோகக்களை சீக்கும்‌,. 


எ-வது-இலேசத்‌.துவம்‌அணுத.தவம்‌ கலந்தசுவைகலங்த நிறம்கீ 
ருமைகலக்‌சமஞ்சள்புகைகிறம்‌ இவைகளை யுடை யதாயும்‌ மணற்பாம்‌ 
கானபூமியிலுண்டாஇறசாயுபி ஈச௫ற பதார்‌தசல்கள்புசனுக்குச்சம்ப 


சப்பட்டதாமஇவலை நாகண்‌ மூக்கு இவைகளைப்பற்றிய சோகங்களை . 


யொழிக்கும்‌ நர பு*ளு*கூவலைமைதரறும்‌, நா மயமாய்‌ அஞ்சார்‌, 
யூராநிவயித்திய சாத்துரவிஷூயங்களை யிதுவசையிலொருவருமி 
த்தேயபாலைகளில்வயொழி பெயர்க்காமையால்‌ அவைகளையித்‌ 2 தயதி 


சாரியாவருமெளிதிஷணரும?பாரு நித்த மி.நில்மெ ! (பி பயர்க்ஈதி 
தொடங்‌ 2அவற் ழள்பதாரத்தகுணமான லயத்ியச. தரக்‌ -ளூள்‌ ௫. 
க்‌யெமானதாயும்‌ யாவருமறிப, வண டயதாயும்‌ பச்ர்தி ங்களில்‌ ௭ண 

ம்களைம. தீதிரமேயன்றி யவதறின்‌ ப்ரே ப.க காயு செ 7 ஸ்லு தஸ்‌ 

க ப பவபித தியசா தர டாயு பி ுப்பதா க்‌ தனைழுன்‌ வெளி. கக | 
ர தமகாகன ம்பொருந்தியபக, இச எிபவர களி ஆ பததியத்டுத்‌ 

குட்ப _டஇ 5 து. 2௪. கறி 7 நசனவ திய கி கடக்‌ சேவல்‌ ஜி.எ லாசேச்‌ 
மா ரதனியில்‌ நககுர்கணமபொ நந்தி: ஹக்‌ ம்செய்பிது மதாறுசன்‌ 
சாயட அவர்களில்‌ குமாரரும்‌ இக்சிபாரிசப | மை பிலவல்லவ ௫7 வய 
தீதியநூல்களில்பயிறசியுள்ளவருமாகியசெயபது, அப்.அாறகமான்்‌ சச 
பவாசளால்ப। ரிசுபாஷையில் செய்யப்பட்‌ டிருககறைகொஃகுப துஷ்‌ 
மூம்௫மஃஜனே அதுவியாரும்லிய சிறந்சபசார்ஃகுணதாலஃளையா 
யக்‌ துஒருவாருகக்கொகுதீது ஆகா? பசார்த்சம்‌ அவற்சபசார்த்க 
மென இருவகையாகலகுத்து அ திதுட 6 சுகிசசாக்க ச்முங்களை யும்அவஷ 
தீமுறைகளையும்சேர்திதுததமிழில்மொழி பெயர்த்துவசனரூபகமாகச்‌ ப 
செய்துபதாச்த்ககுணசாரசங்கரக மெனபெெயரீயக்து பிழையறப்ப 
ரிசோதஇத்து ௮ச்சிற்பஇப்பித்தனர்‌ ௮தையிவ்விடமகூறினர்‌,; 


பதார்தீதல்களினிரசதகிம்‌ குததக்கவிரதிதமூம்‌ இரக்சகுணததி 
ற்குகதக்கயீராசோக்கியம அறிவு ஆயுளசகானமுமுண்டாகு மெனப | 
ண்டி தசாதீதஇரங்களிற்கூறு இன்றமையால்வயி*;தியசர தி்சல்பாயிச்‌' 
பும்‌அனுபவமுமுனளவரகளைப்பார்ககிலும ப.காரதககுணங்களையும்‌ 
௮ப்பதார்த்தத்கவின்‌ பியோகஙல்களையும சநதேகவிபரிசமத எளிதித்‌. 


ஷை ்‌ 
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ரீ * 


ஏ. ன பதகாரீச்தசநு சாயட்படலம்‌ | 











ச்சீ 
௮௬௯ கவத பது ச. சை அடைபட ட ஏக த கல்ட்‌ த 4 2 ச் வன்வெ அதிசார அ ௮௨ கழ அஷ்கிள்‌ வச ஊடி பக்‌ பணிக மு. ப வரிய ்‌ 


[ச 2 கைது 


த சொல்லியபிரயோ 





தெரிவிக்கு ம இ 5 நூலை ய ண்‌ ர்‌ க ்‌ ப்பவர்கள்‌ ேே 
சன த)சையடைகசர்சளெ வ்றுஅறிலாளி களி.பாகரும்‌ ஒப்புக்கொள்ளு 
வார்கள்‌, ட 
து ... சநிசம்‌ பக்சங்கள்‌, 


அகெகுளிர்ச்சிவறட்‌சவண்டல்‌ வலதுசெவிதோள சத்சப்புலன்‌ 
கயிர்கக/ கொம்பு மண்ணீபல்மலம்‌ சலம்கால்விரற்களிறுணடாரு மி? 
வுஉள்ளுறுப்புகளிலுண்டாகும்விடாஇி5ள காரியம்குவிர்ச்சிெறட்டி 
ெ1டுமைபொருக்கியபும்பூணசிகள் விசைகள்‌ தென்னமசம்கமுகமச 
ம்‌ மணஞ்‌ ெடிமீளகுபுளிமாதுள 6 பழம்‌ஆளிவில கடுக்காய்மா 
திஃகாய்?. நமையானசெந்துககள்‌ பூரகம்‌ பூரான்போன்ற ஊர்‌ வனம்‌ 
கள்மாடு பிபூனைபோன்ற வி9களில்வாமுஃ செந்துக்கள்‌ மனிதரசல 
தீ.தில்வா மு. பறவைகள்‌ க மிட 2 ரன்றவிட்ட௦ல்வா மும்பறவைக 
ன தலையஉலாச்குரு கருங்‌ லி $ல,ரிளாசரு2ல்சுக்காரசைகுசோ 
சரனியோப ம்கொச்சிக புளியமச்சை கெருஞ்சிக்கொடி நு. இரிகைப்‌ 
பழ।/ தனை இலக்சைப்டழம்‌ இசத்தபோளம்கு9.ஃ ரவாலி ஜெயித்து 
யெணய சோரைக£ழர்குெல்லிக்காய்சூரத்‌ துகிலா.வாரைத:ள9சந்த 
ன ப்கேல்காய்த'ளிசபச। மூங்கிலுப்புபேரிச்சம்பழம்வாழைப்பழ 
ப்‌ முசோகக௮ சமாற்க! பமணதசக்காளிகரளானகோட்ை ப்பாக்கு௮ச்‌ 
மோத! பருததிமூங்கீள்‌ கர்ப்பூரம்‌ சசாத்தமலலிநீலக்கல்‌ இ வமுதலி 


ப்‌கூ.வகன சடிக்குச்சம்பட்‌-ப..ட்டனவாம்‌ 
குருசம்பந்5மகள்‌, 


சமசசமான சூடுகுளிர்ச்சிபரிசுசீரவிரதசம்‌ விந்‌ நுகலைமூலைஇர.த 
தீதிசாசைஎலு பின மாலைப்சல்‌ இனிப்‌ பைகுடல்‌ ௮ன்னவாகிதொண்‌ 
டைஇட துசெவிபரிசப்புலஈ லெள்ளீயம்காகம்‌ பச்டிரம கிபளைகந்தக 
ம.தாளகம்‌ $ற்கந்சமுரழகுநுள்ளபூ௫ுலை இலந்தைமசம்‌ தஇததப்புமா 
அளப பழ கடலைஎள;புு51வு5। £ாயில்‌ கோழிதானியங்‌?ளைப்புிக்‌ 
கு 2பட்சி 5)ன வெளளைசீ மநு 'பரிச்சர்பழம்‌ குமட்‌; பபழம் க பூ 
லப. ஆப்பில்பழம்‌ காசட்ட்கதழககு சாரப்பருப்புவெகஇஉயப கோது 
மைசால. வீமகரி சரக்கொன்றைபுளைி பேராத்கசைரேவல சீனிதிசா 
இப்பழம்‌ ர வலிப்பழம்சறகரைஎருக்லெயின்சு ணைசெம்முள்ெக 
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ப்‌ 4 ட்‌ த்த டி ன ரோ ்‌ ்‌. ்‌, டட. க பட்ட இ க 
“௬ ௮ ஆட ட இ உ. ஆட ன சு ட்ட ட்‌ 
உ்ரகுயபாாககசாரஸ ரம்‌ இடா இ 

ந ன்‌ ்‌ க்‌. அல்‌ ்‌ ்‌ ்‌ ்‌ ர்‌ 5) . ்‌ ௩ ர்‌ ௫... ச 





க்கி 


வணக்க 











ஷ்கர்குல்மிசரி கருவேலம்பிசின்‌ கொடிமுக்இிரிகைப்பழம்மண த்தக்‌ 
காலி இலந்தைப்பழம்பிஸ்‌ சாக்கொட்டை வெள்ளிகரும்புலவற்கம 
செம்பருத்இகற்கண்டு நுமிச்சர்க்கரைக்கிழங்குதாழம்பூ தாழம்வேர்‌: 
கேலிசுக்கசைபட்டாணி வாதுமைப்பருப்‌.புகாசாமணிபவழம்வாே 
ந்‌ேபோளம்தேங்காய ரிறுநாகப்பூனரிமல்லிகைசோசரப்பு ஆளிவி 
'ரைஇவைமுதலியவைகள்‌ குருவிற்குச்சம்பந்கப்பட்டனவாம்‌. 


செவ்வாய்ச்சம்பந்தங்கள்‌ 


அஇிகச்சூடுவறட்சசூட்டைப்‌்பற்றியபித்தம்மாமிசம்பித தப்பை 
பீசம்கீர்த்சாரைஊத்தாம்பிளளை வலதுகாசிகநதப்புலன்சுரம்‌ காமா . 
லைகருப்பவிச்சின்னம்பீஈசம்பெரும்பாடுமூலம்‌ இரும்புசெம்புகாக்த 
ம்சாஇலிங்கம்வெள்ளுள்ளிவெங்காயம்கடுகுமிளகுபோன்றகாசமான 
வஸ்துக்கள்‌ கெடியுள்ளபூண்டுகள்‌ சேங்கொட்டைமரம்முட்செடிகள்‌ 
கள்ளிலைப்போலமாலுள்ளமரங்கள்‌ கசபபுவா தமைக்கொட்டைகா 
ப்பிப்கொட்டை புலிகுடத்திகோணாய பன்றிபாம்புமுதலியதுஷ்ட்ட 
செந்துக்கள்சவெர்தம ட்சிகள்குளவிகள்‌ முள்ளிவெள்ளைக்குங்கிலியட 
வாய்விளங்கப்சேங்கொட்டையே ஜிகான்‌ மிசறிகிறுவிவம்‌€மைச்சி 
வதைவேர்சா இக்காய்‌ காக்கட்டான்விரைகாட்டிப்புதீனாகாயம்‌ஆ 23 
'ததுமட்டிக்காய்‌எட்டிக்கொட்டைகடுசோகணிடித்றரதைஏலம்திப்‌ 
பிலிேதள்கொடுக்கலை ௮லரிநேபாளம்சேேவதாரிபெருஞ்‌்சீசகம்குக்கு 

௫ ச ட்‌ ஏ ்‌ ட்‌ த சீ லை ம 

மப்பூசுக்குலவங்கப்பததிரிச, சாபில்கோரைக்‌ கிழக்குபெருலவங்கப்‌ 
பட்டைகருஞ்ச€ரகம்சித்திர மூலம௮க்கரகாரம்‌ காட்டுசெக்காயம்மு - 
ள்ளங்சிஇப்பிலிமூலம மஞ்சிஃ்டி.புதினால வுங்கம்கோஷ்டம்‌€ர.கம்‌ஒ 
மம்வசம்புமருவு மருக்கொழுந்துஇவைகள்‌ செவ்வாயக்குச்‌ சம்பந்த 


ப்பட்டனவாம; 
- சூரிய சம்பந்தங்கள்‌ 


சமசசமானீசூவெரட்டுபித்தம்‌ ஆன்மச்‌ சூரி தலைகூளைகரமபுவல 
துபுசம்தலைமாாபு இருதபும்நுரையிரல்‌ வாய்பமகள்விலாரூபபபுல 
"ன்வல தூகண்பித்தத்தையும்‌உஇரத்தைபும்‌ பறறியவியா இகளபச்சை 
கென்புமுத்லியவிரத்தெனங்களசங்கமஇசா சவரத்‌ இக்கல்கக்சசம்பனி 
ந்குகண்ணாடிசற்கரைகரும்புமுதலிய மதாசவஸ்‌ துக்களசென்னமாப்‌ 
கருகமரம்பேரீச்சமரங்கள்போன்ற உயர்வையும்‌ உலர்ந்தபின்‌ பு உ 
யோகப்படுக்காய்களையுமுடையம£ங்கள்‌ கசொடிமாதுளம்பழம் சீமை 
யத்‌இப்பழம்கொடியமுக்‌இரிப்பழம்முலாம்பழம்கவதானியம்கோது 
மைவெ5இயமகுஇிசை ஆ! முகலைகாகம்‌ வரிப்புறுகுரிலக்கடம்புஉஸ்‌.. 


மனு. ர ரர 
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௩௮] பதாரீ. 'தீதசமுதாயுப்ப்ட்லம்‌ 


ம. 2, அனையை பகல கை மப பப பவண்வயய யை வயகமை 
அன்த 








ணன ளன கள ண ன ன ணை ணன ணன ண ன னை 

௬ தீது. அஸ்காட்டிச்துள?ொச்சில்சாலன்‌ மிச திசாதிக்காய்காட்டா தஇ 
சாரப்பருப்பு,ஆமணக்கு லவக்கப்பட்டைபேரதசை0 வலி 
சிலிக்ெங்கு தாளிசபததிரிகுங்குமப்பூசகாபிலைசூர த்‌ துநிலாவாரை 
சடாமாஞ்சில்ஈறுவிலிக்காய்சதகுப்பை தொட்டாற்சுருங்கிகறமுழை 
சாம்பராணிமருககொழுர்தினவிரைமஞ்சள்‌ ௮டற்கட்டை ஏலக்காய்‌ 
ரகுசம்பாவிரைஙிலவேம்புவெள்ளைக்குங்கலியம்வாஸ்மிளகுகொட்டை 
ச்கசர்தைகுர்தரிக்கம்கோவைவெட்பாலையரிசிகா7த்தம்பழமபிஸ்கா 
க்கொட்டை இவைமுதலியவைகள்‌ சூரியனுக்கும்சம்பந்தப்பட்டவாம 








சுக்ரெசம்யாதங்கள. 


சம7சசகுளிர்ச்சியம்‌ஈரமும்‌இரச,தா.துமிணம்‌ சுக்கிலம்கருப்பாச 
ஐம்‌ ஆண்குறிகாசித்துளை கீரச்தாரைகள்‌ சொற்பச்கொழுமைமையும்‌ 
ப குளிர்ச்சியையும்பதீ.றியவியாதிகள்‌ மூத்‌.துமாக்தாளிப்பக்சை புஷ்ப்ச . 
சாகம்செம்பு ௮ஞ்சனக்கல்கிமிளை தைலமுளளவிததுக்கள்‌ மதுரரு 
ம்பலரிதமும்முட்சளுமுள்ளமரங்கள்பஞ்‌ சுகளுற்பவிக்கின்றமாக்கள்‌ 
லாசனையுள்ளமால்கள்‌ மையத்திப்பழம்‌ பேரீச்சம்பழம்‌ கொடி முக்‌ 
இரிகைப்பழம்கோ துமை வெந்தியம்மஞ்சன்‌ ௮ல்லதுவெள்ளை நிறத்‌ ' 
தைபுல்குளம்‌ பையுமு . ய மிருகங்களகாட்டுப்புறு தானி௰ங்களைத்‌ 
இன்னும்பட்டுகள்சலததில்‌ 'வாமும்பட்டுகள்‌ ஆமணக்கு சாலான்மிச 
ரிசாபரைப்பூவெள்ளை சோசாப்பூ இலைமுசலியசுக்கேதுக்குச்‌ ச 


ம்பந்தபபட்டனவாம்‌. 





த புசசம்பந்தல்கள்‌, | 


அதசவசட்சிகுளிர்ச்சிசலக்சவறட்ட இரசல்மளந்தவண்டல்கரம்‌ 

புபரிசப்புலன்‌ ரகண்கள்காதுகா இன்பம்சொற்பக்குளிர்ச்டியையும்‌ 

்‌ வறட்சியையும்பற்றியவியாதிகள்பாதாசம்‌ அரிதா.ரம்சுண்ணாம்புகம 

ருபா இலைகள்‌ தேவதாரு ௮கில்சந்தனமுதலிய வாசனையுள்ளமரய்கள்‌ , 

மொச்சைபெறும்பயறுஉளுக்து€ரகம்ஷாசோகொத்தமல்லிகாய்குள்‌ 

ள$ரிமுசல்சலத்திலுகிலதஇலுஞ்சஞ்சரிக்தெது. சிறுவாலையுடையது 

மானசெந்துக்கள்களிகாகணவாய்பபுள்‌ முதலியபேசக்கற்றுக்கொள் 

ஞம்‌பறவைகள்‌இரண்டுநிறக்களையுமிறகுகளிற்சிதஇரங்களையுமுடை 

ப யபட்செள்வெள்ளை ச்சாமந்திக்காய்சுணைப்புல்வெள்ளை ச்சாட்டானைஇ 
வைமுதலியனபுச௮க்குச்‌ சம்பந்தல்பட்டனவாம்‌ ்‌ 
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ச. ன ரர கு ன க ௫ | அ வகை ன 
தளவீமபாகசால்‌ இரம்‌ டரா. 














ப - 
சந்இரசம்ம்தல்கள்‌. 





குனிர்ச்சிமிரம்சிலேத்துமம்தோஸ்மயிச்சகம்‌இ துபக்கம்பிட்சி டல ்‌. 
இடதுகண்‌ இர.சத்தையுங்கொழுமையையும்குளிர்ச்சியையும்பத்தி 
பவியாதிகள்‌ முதிதுபளிங்குவெள்ளிகண்ணாடி வெள்ளைக்கற்கள்சுரை . 
பூசனிபீரக்குவெள்ளரிமுகலியமுமியிற்படர்‌ ரின்தகொடிகீள்தித்திப்பு 
மாதுளைவாதுமையோன்ற அ௮இிககளையுடையசிறுமரங்கள்கோதுமை . 
'தனைசுரைக்காய்பூசனிக்காய்வெள்ளரிக்காய்‌ முதலியகொடி.களிற்கா ்‌ 
பக்குங்காய்களமாடு ஐடிஓடைமு க்லிய மணிதசோடுவ முமிருகம்க | 
ள்வாதீ.துசகாரைகொக்குமுதலிய சலத்தில்வாழும்பறவைகள்‌ மொசு : 
சைக்கொட்டைஇஸ்போஹோல்‌ விரைவைங்காயம்கோழிக்‌ சீசைமு 
லாம்பழமகுலேபனப்ஷா ஆப்பில்பழமறுத்தி கெருஞ்சில்கசகசாமா. 
துளம்பழம்முட்டைககாளான்முள்ளுவெள்ளரிக்காய்தாமசைகரரினி 
விரைஇறைமுதலியனசந்திரனுத்குச்சம்பர்சப்பட்டனவாம்‌, ன இ 


சத்தக்ரெகசம்‌பந்தவிஷயவிவரம்‌. மு.த்றித்று, . 
இக்தபாகசாத்திசம்‌ பிரசாரம்‌பபாசித்துவியாஇகண்டால்‌, , 
அதற்குகா லாயிரத்துகானூற்று நாத்யத்தெட்டுவியா .. 
கிகளுக்கும்‌எனிதிலுணரும்புடி யான 


மணிக்கடைநால்‌. 


மணிக்கடைக்குமேல்கான்குவிரல்தள்ளிக்கைச்சுற்ளவைகயீற்‌ 
தினாலளந்துகண்டநீளசு ௮வரவர்கைபினால்‌ பத்துவிறற்கடையிருந்தா . 
ஜடல்கெ-ம்பும்வாயுமினாஸ்கெஞ்சுசால்கையிக்குத்தும்‌உளையும்வம்‌, 
- தீதில்வாயுத்திரட்சியுக்குன்மமுமுண்டாகும்‌ 
நன்பதேமுக்காலுக்கு அரையபப்பும்‌ சோ எலவுதட்ியிருமலு இ 
ண்டாகும்‌ ப 
ஓன்பதசைக்கு உடல்‌ வெதும்பிவிக்குஞ்‌ குன்டாகும்கிழிக . 
, அம்‌உட்சுரம்மேகமூண்டாகும்‌ அன்னத்தைதள்ளும்‌ 


ஒன்பதேகாலுக்குவிழிகாக்தும்நீர்க்‌ கடுத்து பெத்திதல்கும்சித்தி . 


. ரைவராதுபினிசமுணடாம்‌ 


துன்ப துச்குச்செலிமக்தமாயுல்கணபகைசசலாயுமி ருச்குக்குரு ப 
“ நலாயுஇதல்வெளிக்கும்‌இருதுடையும அயருக்கடச்‌ கட்டாது... 
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கி ௫ 9 59 
ஈச பதராத்தசமுதாயப்‌ படலம்‌ 


வெய்ய ட ப ட்ட பட்ட படட்ட்ட்ட 
ப எட்டேமுச்காலுக்குஉடல்காயும்‌ 'சிலவிஷூததால்குட்டம்‌ யோ 
வ்‌ ஜடாகும்முலவாயுவினால்வபிறபொருமுங்கண்காசமுங்பினிசமு 
முண்டாம்‌ 

எட்டரைக்கு ?சகவெறுப்பு வெட்டைூசந்திகுஷ்டஞ்சொரிகு 

- பதிவாதர்தாதுகஷடமுணடாம கு ட 
எட்டேகாலு $குஉடல்பொருத்‌.துவலித்துளையுக்‌ தலைவரட்சிவலி 
மினிசம்‌ வியர்வைவிஷ தனால்‌ இளைப்பிருமலுண்டாகும்‌ 
எட்டுக்குமேககாம்‌ மைவயிழ்‌றில்மந்தம்பொருமல்வாயுதஇரட்சி 


யு ண்டாகும்அன்ன ததைடறவுக்குஞ்சுகமிசாதுவேற்றுடத்படும்‌ 





ட ஏழேமூக்காலுக்குமூலமெழுர்பிக்கைகால்காநதுந தலையிடிக்கு ' 
ம்மதத்இருக்கும்‌இரண்டுவருடதஇற்கண்டமாலைகாட்செல்லச்செல்ல 
நாசியிலிரத்தமுணடாம க 

ஏழசைக்குஎலுமபு இமேசம்வயிற்றுப்பெருமல்கண்ணெரிவு 

ஏூழேகாலுக்குஇடுப்பில்வாய்வுக்குத்‌துலலிபிடிங்பசிரெபிததங்‌ 
கண்வலிபாண்ம்சோைைகால்காந்தல்‌ ௮இகரிததிசையுண்டாகும்‌, : 

ஏழும்‌ ச சஞ்செரிலேறும்வாயினாலிரக்தம்விமும்‌ ஷ்யங்கால்‌ 

இதேமு க்காலுக்குதண்டவாயுகண்வலிமயக்கம்மூன்‌ றுவருடத 
இல 8ரடைப்புகல்லடைப்புகைகால காந்தல்வலிரினை யுமுகத்தில்விய 
ர்க்வயுண்டாம்‌..... 

ஆற்சைக்கு உடலில வெழுப்புகு ச்தல்தாகம்‌ அ௮ன்னததுவேஷம்‌ 
ரூவா தமுணடாம்‌. ன சோர 

ஆக லுக்கு ழல$ொணி புளித்தேப்பம்சத்திதுடைவாழைபயு 
ண டாம்‌ அரைசோறுபோற்கழியும்‌ 
ஆ.௮ச்கு இளைப்பும்நெஞ்சித்கச முமுண்டாய்‌இருப.துகாளில்மச 
ணம்‌ ன க ன ச ன 


ந்சேமூக்கால்முதல்காள விரற்கடைவசை சேகததிற்சண்டபி 
ணரிஈளமீறிஜீ வனபிரியும்‌ 
-மணிக்கடைநூல்‌ - மூற்திற்று: 


, அண்‌ (4) (4)(4) 0 
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ர ரர . இருபதாவது ன ரர 
பி ணி யரளாக்கு 


அ(4)(4)-(4)(4)(4)6- 
சிகஞ்‌ 7 பீனே சாரதா 


ஈல்லமைக்கா டிரூரத்தல்‌-க-கண்கண்டுருததல்‌ - வ பன்னீச்சஷ . 
ம்‌.உ-கற்கண்டைப்பாகுகாய்‌ .சசிப்பதமாகவரும்‌ போது காடியைக்‌ 
கொஞ்சக்கொஞ்சமாகவிட்டுப்பின்புபன்னீசெயுமப்படியேவிட்டுத்து ' 
ழாவிப்பதத்இலிறக்கிப்‌ புட்டியிலவிட்டு வைத்துக்‌ கொணமிவேளைக்‌ 
கொருதொலாகுடிஈகவேண்மிம்‌ இலுபிததத்தைநீக்கும்‌ தாகத்தையு 
டக்கும் த பனத்தையுண்டாக்கும்‌ நீரைப்மெருககும்‌உட்டின்‌ சுரக்க 
ளைப்போக்கும்‌ கட்டுகளையுடைக்கும்‌ உட்டினதேகக்திற்குப்பொருக்‌ 
தியிருக்கும்‌ இரத்தலாந்‌திழூதலிய இரத்சப்மோக்குகளை, கத்தும்‌ 
விஷங்களைமாற்‌௮ம்‌, ன ட. 


சிகஞ்சபீனே ௮ஷலி ' 


ஒருபங்குகாடியும்‌இரண்டுபக்குதேலுமாசச்சேர்த்துப்பதமாக 
காய்ச்சவைத்துக்கொண்டுமுன்‌.பயோற்‌ குடிக்கச்சலதோஷமுசலிய௪ ்‌ 
லேத்தும்சோகங்களைநீக்கும்‌இரத்தைக்சுதீதிசெயயும்‌ 


ககெஞ்சபீனேபுசூரிபா ர்த்‌. 


"தா௫னிவிரைக சனிவோவகைக்கு வராகனெடை:எ-கோழிக்‌£ 
சரவிரைதொஃமெஃயொசயின்வகைககுவசாகனில ட-டு-இலைகளை 
ச்ிதைத்துப்பட்டினம்‌படியால ஒன்‌ றறைப்வடிசலத்தித்சோத்து 5. 
லிலொன்றாக்கஷ்யமிறக்க அதற்குகாலிலொனறுசாடிசோதது$௫ 
ருத்தல்கற்கண்டுசேர்த்து ப்பதமாககாய்ச்‌ கிலைத்துக்கொண்டிடு்‌. 
போற்குடிக்க வேண்டும்‌ இதுஈரலைப்பற்‌.நியகட்டுகளை புடம்‌ ன்‌ 
மைப்பெருக்கும்‌ விக்கத்தைஇறக்கும்‌ உட்டினசாக்க?ள கக்கும்‌. 
சாகத்தையடக்கும்பாரிதஎன்ப.து குளிர்ச்சியானதொல்‌ மஃயாசமி. 
ன்‌என்பதுஇரண்டுவிதவெள்ளரிவியையைனபதா?: 
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ச *: 
௭௪3௨. கரரரசாரபப லம்‌ 
ர ரர கு 


கஞ்சபீனேபு!்ரி: 








ப ரானெவிசை காரபீஸ்‌ சோம்பு அனிசன்‌ வகைக்குவராகனெடை 
..இ-சோம்புலோ கரபீஸ்வோவகைக்கு வராகனெடை-௨- இவைகளை 
ச்சேர்ச்‌துமுன்போற்கஷாயமிறக்‌க்கற்கண்டுசேர்த்துப்பதமாய்க்கா 
சிலைத்‌ துக்கொண்டுமுள்போற்குடிக்கவேண்டும்‌ இது இரல்நீனிப்‌ 
பைசீர்த்தாரை இவைகளின்‌ கட்டுகளையுடைக்கும்வயிற்றைச்சுதீதிசெ 
ப்யும்வீக்கசனுகயிறக்கும்‌தாகத்தையடக்குஹரர்‌என்பதுசூடான சு 
கெஞ்சபீன்களைச்‌ சலத்‌துடன்சேர்க்காற்‌ குடிக்கப்படா ௮காடி. 
யையுயர்த்துவசாலகாரமுள்ளதாகவும்கத்கண்டையுயரதீதுவதாற்சா. 
த்தமாகவுமா இவிடும்‌ 
ஷ்ர்ச்த்தேஉன்னாப. . 
ஜமைக்காட்டிலக்‌ தைப்பழங்கனையொரு பு.துப்பாண்டத்திந்போ 
ட்டுஅ.துமறையும்‌்படி.சலம்விட்‌ வெறவைசத்துப்பிசைஈதுவடிக்கட்டிக்‌ 
கொண்டு௮இல்மேற்படி பழத்திற்கேண்டுபக்குவெள்ளைச்சறாக்கரைப்‌ 
பதமாய்க்காய்ச்ப்புட்டியில்விட்டுளைத்துக்கொண்டுவேளைக்குஒரு 
வசாகனெடை முதலியசண்டுவராகனெடைவரையிதற்குடிக்கவேண்டு 
ம்‌ இ௲சொரிசிரல்குதினவு௩ட்கொப்புளம்‌ முகததிற்படரு மாசுகள்‌ 
மார்புகோய்‌இவைகளைகீக்கும்‌ இரததக்கொதிப்பைமாற்றும்‌ 
ஷர்பத்தே ௮ஞ்கீர்‌ 


சிமையததிப்பழம்ர.த.சல்‌-௧-௧ட லை௫தகல்‌-௧- இவைகளைச்சேர்‌ 
தீ.தடு-ரு.த்தல்சலத்தில்‌ அளியவேகவைச்‌தப்‌ பிசைந்துவடிக்கட்டி 
க்கொண்௮ுஇல்லவங்கப்பட்டை கருஞ்சீரகம்லவல்கம்சடாமாஞ்சில்வ 
கைக்குவசாகனெடை-க-குங்குமப்‌- பூவசாகனெடை-த- இவைகளை 
கையவிடி த நுஸதஇ.ரத்தில்முடிந்துபோட்டு மனறுபடியும்காய்ச்சிமேற்‌ 
படி.மூடிச்சையபிசைநது. பிழிந்தெதெ.துவிட்டுஅந்சக்கஷாயத்தில்சே 
ன்‌ ருத்‌. தல்‌-க-விட்பெபபதமாய்க்‌ காயச்சிலை த துக்கொண்டுவேளைக்கு 
ஒருதொலாமுதலிரண்டுகொலாவசையிற்சாப்பிடவேண்டுஇ துகுண்‌ 
ழூககாயிலும்ஊத்தாம்பிள்ளையிலுமிருக்ற கெடுஇகளை நீக்தவலிமை 
கொடுக்கும்தா துபுஷ்டியையஇகப்படுத்தும்‌இடுப்ரிநோவைமாற்றும்‌ 
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சளவீமபாசகசால்்‌ இரம்‌ ரசு 
௨ 








* 


நனை ந 


"ஓர்பத்தேகஜர்‌, 








% காராட்டுக்கெங்குக்காறுறாத.தல்‌-௧- தேன்ருத்தல்‌-௨-இ.தக:. 
காச்சேர்ததுப்‌ பதமாய்ககாயச்‌ சிவைத்துக்கொண்டு வேளைக்குஒ௫. ' 
சோலாசாப்பிடவேண்டும்‌- ன ரோ 


இதுஇடுப்புகோயைசசத்றியிடுப்பிற்கு வலிமைகொடுக்கும்தச 
துபுஷடியையுண்டாக்கும இத்‌.துடன்வெக்காயச சாறுவெல்காய வி 
ரைமுருங்கைப்பூழூதலியதாது விருத்தியதார்த்தங்களைச்‌ சேர்த்துச்‌ 
செய்வாருமுண்மி. இ 


ஷர்பத்தே நீலூபர்‌, 


இிழலில்சதீறீரம்‌ வுலர்த்தியகாமரைப்‌ புவிதழ்சேர்‌-௧-இதைரா 
லுசேர்சலதஇய்‌-௬௧- நாழிகையூறவைத்து நாலிலொன்ருய்க்காயச்சி 
ப்பிசைந்‌ அவடி.க்கட்டிஇரண்டுசேர்வெள்ளைச்‌ சருக்கரைசேர்த துப்ப 
தமாய்க்காயச்சிவைத்துக்‌ கொண்டுவேளைக்‌ கொருதொலாமுதல்‌இ.ச 
ண்டுதொலாவசையிற்சாப்பிடவேண்டும்‌ 

இ தரூட்டைப்பத்றியதலைவலிப்பித்தசுரம்கள்‌ இருமல்மாரபுசோ 
-ப்பக்கசுலைமுதலியசோகங்களை நீக்கும்‌, 


ஷ்ர்பத்தேகுலேபனப்ஷா 


ஒருசேர்குலேபனப்ஷாபூவைமேற்படி தாமனாப்பூஷர்பததை 
ப்போலவேகாய்ச்டுவைத்துக்கொண்டு வேளைக்கொருதோலாமுதல்‌ 
இசண்டுதோலாவை ரயிற்சாப்பிடவேண்டும்‌இ.து சலைகோ ய்கண்டே 
ய்குண்டிக்காயைப்பற்‌றியவியா இகள்மார்புவலி சூலைசுரம்‌இரும்ல்‌இ 
வைகளைநீக்கும்‌ நீரச்சிக்கலைழ்பகறும்மார்பிலுள்ளகபத்தைய௫க்கு 
ம்‌ மலசுத்‌யொகும்‌ வயற்றிலுள்ள அசுபாவச்சத துக்களையகதறும்‌. 

ஷர்பத்துகளை ச்சுத்தசலத்திலாவதுவந்நீரிலாவதுகலக்து குடிக்க 
"வேண்டும்‌; 


மாவுல்‌௮அஸல்‌, 
ஈல்லதேன்பக்கு-௧-சுத்தசலம்பங்கு-க-இவ்விரண்டையுக்கூட்‌ ட 
டிக்காயச்ச தரையையெடுததுவிடடு மூன்றிலொன்றாகவிரக்கிவடிக்க 
ட்டிலேலைக்ேன்கொள்டிசாப்பிட வேண்டும்‌ இதுபுளித்துப்போகுமா 
ஆ இதைஇந்துஸ்தாளியில்கஜர்‌என்றும்மாரீ சில்காஜரிஎனறுக்‌ இ. 
ங்லீரில்காரடஎன்றும்விபிமாஞ்‌ சில்காசோதஎன்றுஞ்சொல்லப்ப 
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-ஐசு௪ காராசாரப்படலம்‌, 
சட டதி 

















கையால்கிசஇ.பல்காயச்சுக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌ இஅ௫அவயவல்களு 
க்குக்கொழுமைகொடுசககுமநீரருச்கலை£க்கும்‌ 8ீர்த்தாை ரயிலும்‌ஊத 
தாம்பிள்ளையிலு முண்டாகறெரிணங்களை யாற்றும்‌ இனிப்யைக்குவலி. 
மைகொடுக்கும்‌ தீபனத்தைவளர்க்கும்‌ சிலேத்தும சோகங்களையக்‌8 
ல்வாதல்களையும்ீக்கும்‌. ன 
தாவுல்பசல்‌,, ப 
ஒருபல்குவெல்காயக்சாறும்‌ இசண்டுபங்குதேனுமாகச்சேர்‌ ்‌ து 
க்காய்ச்சிப்பாகுப,சததிவ்‌ வடிகட்டிவைத்துக்கொண்டு வேளைக்கு ; 
5. பன்னி ன்‌ 69 
ருதொலாமுசலிரண்டுதொலாவரையிற்சாம்பிட வேண்டும்‌ | 
இதுஅதிகச்சூடுவறட்சியா லுண்டானகாது ஈஷ்ட்சைசமாற்றி 
தாதுபுஷ்டியைணடாக்கும்‌? | 
..... மாவிலஉசூல்‌ 
பெருஞ்சேகம்கர்பீஸ்கா ॥னிஇவைகளின்‌ வேர்ப்மட்‌ டைபெரு 
ஞ்சோகம்கர்பீஸ்விரைசாசினிவிரைஇவைகளைச்சமவிடையாசச்சோத 
துக்கஷாயமிட்டுக்குடிக்கஇசசதிதையும்‌ வண்டலையும்பற்றிய£ல்வாத 
ம்கள்‌ பாதத்இிலும்கால்விரற்களிலு முண்டாடறகேரவு இசிவு இவைக . 
ள்‌ நீக்கும்‌. ன சர ப ப ட 
இத்துடன்‌?மையதஇப்பழம்‌ இராட்டிப்பழம்தேன்‌ இவைகளை 
க்சேர்த்தால்‌ மிகுகுணக்கொடுக்கும்‌ ட ட்ட. 
பதபுஃகேபனப்ஷா. | 
- குலேபனப்ஷாபணவிடை-௪- அதிமதுரம்பணவிடை-டு- பாசி 
யரவுஷான்‌ உஸ்‌ துகு.துஸ்வகைக்குப்பணவிடை-௨-தஇிராட்டுப்பழம்‌-௭ 
பன்னீரப்‌ பூபணவிடை-௪- கற்கண்டுதொலா-க-இவைகளைச்சோத்த 
மூன்‌ றிலொன்றாயக்ககாயமிறக்கியிரண்டு வேளையுங்குடி க்கசலதோ 
-ஷம்‌இருமலசுசம்‌ இதுகளதிரும்மதபுஃஎன்பதுகஷாயம்‌ 
ன டு இதுவுமது; ப 
குலேபனப்ஷுகாசினிவிசைபக்நீ£ பூவகைக்குக்கழஞ்சு-0-ஆலுபு 
கருப்பழம்‌-௫-சிபிஸ்தான்‌-ஏ-இ.துகளைச்‌ சேர்க்துமுனறிலொன்முகக்‌ 
'தஷாயமிறக்கச்சற்களைசேக்த்துக்குடிக்சுப்பித்ததிதினு லுண்டானசுச 
'மூந்தலைவலீயுச்‌ தீரும்‌ து ப 
ப டட ௮சஃகேகஜர்‌. | 
நம்ருய்ததேறினகாசாட்‌ டுக்தெக்குறுத்தல்‌ -௧ - வெந்தயம்பலம்‌ 
௨-௧ ட்டுக்கிழங்கெ உள்பரம்பைநீக்கிபோட்டுச்ிறிதாயரிர்‌.துவெ 
ச்சையத்துடன்சேர்ச்‌ துப்புதுப்பானையிற்போட்டு-௪. ருதீதல்சலம்வி 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


நளவீமபாகசாஸ்‌்திரம்‌:. க௪டு 


னன்ன டங்க்‌ 








ட்டுப்பானைவாய்க்குச் சட்டி மூடிச்‌ உமண்செய்து மிருதுவான தீயில்‌ 
வைத்தூ $்குழையவேகவைத்துப்பின்பு ஈன்ருய்ப்பிசைக்‌ துவடிக்கட்டி, 
அ.தற்குா.லிலொன்றுதேன்‌ சேர்‌ச்து௮தல்‌' து,தரிசு.7 ௦௦ தரிசபை தா 
வகைக்குவராகனெடை ௫- ஜாஇக்காய்ஜா இபத்இிரிவகைக்குவசாகனெ 
டை-௭-9ற்றரக்சைலவக்கம்‌ வகைக்குவசாகனிடை, - ௩.- இதுகளைப்‌ 
பொடிசெய்துசேர்தது வாயைகடிவெய்பலீல்வைத்‌ தப்புளிப்பேறிய 
பின்புவாலைபிற்சேர்‌க்‌.துததிராவகமிறக்கிக்கொண்டு கேளைச்கு ஒருவ 
ராகணிடைமுதல்காலுவராகனிடைவரையில்‌இரண்டுபக்குசுத்தசலத்‌ 
நிற்சேர்‌த.துக்குடிக்கயீரலுக்கும்‌ இடுப்பீத்கும்பலல்கொடுக்கும்‌இடுப்‌ ப 
புசோவைமாற்றும்‌௮மிர்தமான தாதுபுஷ்‌டயையுண்டாக்கும்‌ அர்‌ஃள 
ன்பதுஇரரவகம்‌. 


௮.75 கேசோய்னி, 


பறல்‌ச்சக்கைக்‌ழஞ்ச முன்னூறு குலேகர்வ்ஜபான்‌ பா.து.ஞ்சு 
போயாசந்தனததூள்வகைக்குக்கழஞ்சு (இ௰-பநகீர்ப்பூ செம்ம. ரம்கொ 
டிமா துளம்பழத்தோல்‌ ஷகாகுல்மிசரிவகைக்குச ழஞ்சு-௮-லவக்க ப்ப 
ட்டைசடாமாஞ்சில்‌ வகைக்குக்கழஞ்சு முப்பது கோரைக்கிழக்கு சுர 
ஞ்ஜான்ஸாஜெஜே௮ர்இ சாலன்மிசரி௮கற்கட்டை வகைக்குக்சழஞ்சு 
௰-பஹமனசு௬ஃ:.ஹமூன்சபைது வகைச்குக்கழஞ்சு உ௰-இரு£ற்௮ப்‌ 
பச்சையிலைஉலர்ந்த பொதினயிலைவகைக்குப்பிடி ௧- பக்கீர்ப்பூ-௪டுக- 
விரைபோக்யெ இசாட்டிப்பழம்கழஞ்சு முன்னூறு அம்பர்கழஞ்சு மூ 
ணுஇதுகளையிடித்‌்துவாலையிற்போட்டுஇ துகளுக்கு ஆறுபக்குசலஞ்‌ 
சேர்த்து ததிராவகமிறக்க்கொண்டுவேளைக்கெண்ம்தோலா இரரவசத்‌. 
தடன்பாலுஞ்சருக்கரையுஞ்சேர்த்து இசண்‌்கேளையும்‌ டோசனத்‌இ 
ற்குப்‌ னெபுகுடிக்கவேண்டும்‌இ துசசலமேகரோகக்களையும்‌ போக்குவ 
தோடுகேகபுஷ்‌)யையுர்சாதுபுஷ்டியையுல்கொடுங்கும்‌ 

குர்சேதபாசீரோ மூலையன்‌. 

முல்இலுப்புபக்கீர்ப்பூ கிஷாஷ்சா கோழிக்னோலிரை அஇமதுச 
ப்பால்வகைக்குவிசாகனிடை அஞ்சு கொத்தமல்லி வராகனிடை(௪), 
வாதுமைப்பிசின்‌ காமரைக்சொட்டைசுரைவிரைவெள்ளரிவிரை முலா 
மவிரைஇவைகளின்பருப்பு உகைக்குவிராகனிடை மூணு சந்தனம்‌ வ 
சாகனிடை-4.- இத ளைச்‌ செர்த்துபக்கூலிரைஅல்ல துபேதானுவிரை 
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து காரசார ரப்படலம்‌. 


பபப பய் ய்ய டடபெ பட்டய யயய் பப்ப பயப்பட யய யயியய யய யய ய ய பயம மய வ ய வஅவைவாகைைம அவ்‌ அவைள அரள அனவ வ வள அகவை 


.ஃ.ஃ.ஃ... 2 ்பெபெப்ப்ப்ட்ட்ட்ட்ய்யயயயயயயயியயியயயிமகமய்‌ 
பையூறவைத்த கோழையிலரைத்துவடசஞ்செய்து நிழலுலர்‌,ச இவை 
த்‌ துக்சொண்டுகேளைக்குஒருவசாகனிடை முதல்‌இரண்டுவராகனிடை 
வரையிற்றின்னவேண்டும்‌ இத்துடன்‌ ஆனுகுன்‌ றியிடை குக்குமப்பூவு 
ம்மூன்‌ ௮குன்‌ நியிடை கர்ப்பூரமுஞ்சோ,ச்தால்‌ மிகான்ற இ.தஉட்டின 
சுரன்கள்தொந்தசுரக்கள்‌ எலும்புரிக்கெரல்சள்‌ மூப்பருச்குண்டாகும்‌ 
அஸ்‌இசுசங்கள்வசூரி கீர்ச்சுறுக்கு௮ இதாசம்வெப்பு மார்கோய்பக்சரூ 
லைஉட்டின இருமல்‌உட்டின ததா. லுண்ட ரகும்‌ பக்கவா தங்கள சூட்டி 
லுண்டாகுள்‌ கட்டிகொப்புளம்‌ இவைகளை நீக்கும்‌ இர்‌ ச முறையில்‌ ஒன்ப 
துவசரகனிடைதுளையிடாதமுத்தைப்பர்நீரிலசைத்‌ தச்‌ சேர்‌,ததால்குர்‌ 
சேதபாடிரோலூலுவிஎன்‌ ௮சொல்லப்படும்‌ குர்ஸ்‌ எ்ன்பதுவடசம்‌. 


குர்‌ சேகாபூர்‌. 


வெள்ளரிவிரைமுலாம்வினை இவைசளின்பருப்புபேதாளூ£௨கை 
க்குவராகனிடை௮ஞுசுபக்சீர்ப்பூ ௮.இம.து.ரட்பால்‌ மூல்கிலுப்புவகைக்‌ 
குவசாகனிடைமூணு விளாம்பிரின்சந்தனம்நிஷாஷூசாவகை/குவரரக 
னிடை-௨-சோம்புசூரத்‌ துகர்ப்பூரம்வகைச்குவிராகனெடை-௧ : இவை 
களைச்சேர்த்துச்‌ சுத்தசலம்விட்டரைத்து வடகஞ்செய்து நிழலிலுலர்‌ 
த்தவைத்துக்கொண்டு கேளைக்கு ௮றைவரரசஈனிடைழுதல்‌ ௧ -வராக 
னெடைவரையிற்‌ நின்னவேண்டும்‌ இது ஈசலைப்பற்றியரோகல்களையு 
ம்‌ உட்டினசுசக்களையும்‌ போக்குவதன்‌ றி காமாலையை நன்முயக்‌ கண்‌ 
டிக்கும்‌, ப 
குர்சேகுலேகபீ£, 

பூர்சீர்ட்பூஈத்தீ ராரிஷாஷகாசோல்கு மூக்க லுப்புகுங்குமப்பூ ௮ 
இமதுரம்‌-சுரைவிரையின்பருப்பு வெள்ளரிவிராையின்பருப்பு இலைக்‌ 
சைச்‌ சமவிடையாகச்சேர்த்‌. துச்‌ சோம்புகஷாயத்தா லசைத்து வடகஞ்‌ 
செய்து நிழலுலர்த்‌தவைத்‌ துக்கொண்டு வேளைக்கு ஒருவசா&கனெடை 
இன்னவேண்டும்‌ இது இசசத்தையும்‌ வண்டலையும்பற்றிய சகலசுரக 
களையும்போக்கும்‌ கபீர்என்ப.து பஹர்‌. 


_ குர்சேகுலேசர்‌. 


பந்ரீர்ப்பூவராகனெடை, ௬-௪ட ரமாஞ்சில்ச ழஞ்சு-௪-௮ திமதுட்டா 
ல்வராகனெடை க-இவைகளைச்சேர்த்துச்‌ சோம்புச்கஷாயத்தி லராத 
அ வடகஞ்செய்து நிழலுலர்த்‌திவைக்துக்கொண்டு கேளைக்கு ஒரு வ 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ௧௪௭ 

க ப பய... , 

ராகனெடை தன்னவேண்டும்‌ இதுவயத்றுவலி இலேத்துமச்சுரல்கள்‌ 
வயிற்றிலுள்ளமாசுகள்‌ இனைகளைநீக்கும்‌ சர்‌ என்பதுலகு. 





குர்சேகஷகஷ. 
போஸ்த்துக்காய்‌ கசகசர வகைக்குவிசாகனெடை-க-குலேலா வ 
ராகனெை.. அஞ்சு பஜூரில்‌ பஞ்சுவசாகனெடை மூணு அ௮திமதுசப்‌ 
பால்‌ நிகாஷ்தா வகைக்குவராகனெடை-௨- விளாம்பிரின்‌ வாதுமைப்‌ 
பிசின்‌ வகைக்குவராகனெடை ௧- .லவங்கப்பட்டைவராகனெடை௮னா 
இதுகளைச்சேர்த்து இத்மி விரையைவூறவைக்து சலத்திலனாத்து வ 
டசஞ்செய்து கிழலிலுலர்த்திவைத்துக்கொண்டு வேளைக்கு ஒரு வசர .. 
சனெடை இன்னவேண்டும்‌ இது சலதோலம்‌ மார்ச்சளி குசற்‌ கம்ம 
ல்‌ இருமல்‌ இரைப்புமுதலிய சகலகூச்சு வியாஇகள்‌ விலாகோய்‌ மாச 
டைப்பு இதுகளை$க்கும்‌; 


சுபூபேிகஈதரி. 


கே:ழிக்கைவிரை ஊதேஃ௫ாம்‌$£ல்‌ அளரூண்தநூமி மஸ்லசூச 
த்துக்‌ கரிக்சாய்த்தோல்‌ பிறஞ்சுமிஷக்கார்‌ மிஷ்கஜோ இர்மானி லவங்‌ 
கப்பட்டை தவாலாமிளகு சுச்சூ-சா இக்காய்‌.ஏலக்காய்‌ - கர்ப்பூரம்‌ மா 
துளம்வினை வகைக்குவிராகனெடை ௨-அம்பர்கஸ்‌ தூ ரிவிராகனளெடை 
௪-கற்சண்டுபலம்‌ ௨௧-இ துகளைச்‌ சூரணித்துச்‌ சேர்த்துவைத்துக்கொ 
ண்மி வேளைக்கு இசண்டுவராசகனெடை இன்னவேண்டும்‌ இதுதீனிப்‌ 
பைக்குப்‌ பலங்கொடுக்கும்‌ காக்தியைத்தரும்‌ சரணசத்தியைகளர்க்கு 
மசந்தோஷத்தையுண்டாக்கும்‌ ௮னலையடக்கும்‌ பயம்‌ சந்தேசம்மறஇ 
வாய்ராற்றம்‌ தேககாற்றம்‌ இவைகளைகீக்கும்‌ சுபூபென்பதுசூரணம்‌. 


சுபூபேதின்‌. 


இஸ்போஹோல்விரை இருகீற்றுப்பச்சைவினா கோழிக்லோலி 
'ரை நிலாஷகாவதுத்த விளாம்பிசின்குலே அர்மனுரூ£ங்கலுப்பு வறு. 
ந்த சுக்கான்னோவிரை இவைகளைச்‌ சரியிடையாகச்சேர்த்துவைத து 
க்கொண்டு வேளைக்கு ஒருவசாகனிடைமுதல்‌ இரண்டு வராகனெடை 
வரையிழ்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌ இது பித்தபேநிகளையும்‌ இரத்தக்‌ கதிர 
சலைபும்‌ சிக்ொத்தில்‌ நிறுத்தும்‌. 
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௧௪௮ கார ரசாரப்படலம, 








சுபூபேரோவகஈது. 


மோவல்‌னிவசாகனெடை-௨-ஹப்பேபலசான்‌ ௮ இற்கட்‌ டைபில்‌ 
தாக்கொட்டையின்‌ மேலோடு லவம்கம்‌ பக்கீர்ப்பூ-கொத்‌.தமல்லி-சேர ' 

ப ம்பு-வகைக்குவராகனெடை-க-இவைகளைச்ஞாணித்துச்‌ சேர்த்துவை 
தீதுக்சொண்டு காலையில்‌ மூன்‌றுபணவிடை சாப்பிடவேண்டும்‌ இது. 
பித்‌ தசுல்கள்‌, வாதகரல்கள்‌, 2ராத பழஞ்சு சங்கள்‌ விக்கம்‌ கீர்க்கோ. 


வை இவைகளைசீக்கும்‌. 
சுபூபே காக்ஜை, 


ப்சுவின்பாலில்‌ வேகவைத்துலர்த்திய யாளைகெருஞ்சில்‌ வ.சாகனெ 
டை (0௨) கசகசாவறுத்தகடலை வகைக்குவராகனெடை(௩)குரோசர 
னியோமம்‌ கிஷாஷ்தா எள்காரினிவிரைகலே ௮ர்மனிதாது,மாதுளம்‌ 
மூவகைக்குவராகனெடை (௧) சஹகுபா மூம்கிலுப்பு முள்ளல்கிவிரை 
வகைக்குவராகனெடை .தம்முல்‌ அ ௦வயின்கும்குமப்பூ வகைக்குவ 
சாகனெடை-வ-காக்ஜைவராகனெடை ௪-இ.துகளுக்கு காலிடை கெள்‌ 
சைச்சருக்கனா இவைகளைச்‌ சூரணித்துச்சேர்த்து வேளைக்கு ௮னா 
தொலாசரப்பிடவேண்டும்‌ இ துநீர்ச்சுறுக்குபிரமியம்‌இ துகளைகீக்கும்‌. 


அனோஷ்தாரு. 

பன்னீர்ப்பூவரராகனெடை ௬-கோரைக்கிழக்கு வரரகனெடை ௮ 
ஞ்?ி அஸ்£யூன்சடாமாஞ்சில்‌ நாமிமஸ்தகிலவங்கம்‌ வகைக்கு வராகநி 
டை ௩-தாளிசபத்தி॥ குங்குமப்பூ கோழிக்கோவிரை ஏலக்கரய்‌ஏலரி 
௪.சாஇக்காய்‌-சர இபத்திரி வகைக்குவராகனெடை ௨, பாலீற்சுத்இசெ 
ய்‌ த லெல்லிமுள்ளிபலம்‌ ௨௪, தேன்பலம்‌-௭௨, சரக்குகளை கெய்யிலி 
லுலர்த்தி வதஇகாயஞ்செய்து தேனைக்காய்ச்சி நு வாயையெடு த்‌.துவி. 
ட்டு ழூ சூரணத்தைச்சேர்த்து லேகயபதமாய்க்ளெறி வைத்துக்சொ 
ண்டு வேளைஃெண்டுகழஞ்டடை போசனத்தஇிற்குமுன்னாவது பின்னா 
வது சாப்‌ டெவேண்டும்‌ அன்றியும்‌ இம்முறையில்‌ பாது ரஞ்சுபோயா 
லஙவங்கப்பத்திரி துளையிடாதமுத்து வகைக்குவராகனெடை ௨-சேர்ப்‌ 
பாருமூண்டு இது-தலைமூளை இருதயம்‌-ஈரல்‌-குண்டிக்கா யிவைகளுக் 
ரூப்‌ பலங்கொடுக்கும்‌ இப்கான்‌என்லும்‌ உன்மாகரோகக்கைக்‌ இர்ச்கு 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௧௪௯. 


௮. அைதுவைககப அவத, 








௧௯௮௮௯௯. ம கவ்வு அலவகைவைல்‌ ப வடட ப. அமையக்ந் வை அணத அபணவளில மமக அ அது, கலை அணத அம கணவன 


ம்சக்தோஷத்தையுண்டாக்கும்‌ மேனிகொம்க்கும்‌ கரய்‌ நாற்றம்‌ வீயர்‌. 
வைாற்றம்‌ இனவகளைநீக்கும்‌ தபத்தைத்தரும்‌. , 





மகாசூனேபலாபொ. ப்‌. பரகம்ற! 10/2 ய77). 

சுக்கு இப்‌.0லி-மிளகு- லவக்கப்பட்டை கெல்லிழுள்ளி தான்றிக்‌ 
காய்‌ த்தோல்‌ இத்திரமூலம்‌ ஜராவந்தேமுத்சராசாலன்‌ மிசரி. ௮7௦கே 
பாபூன:2கேஸ்தகொஃமேஷல்க்கூசா முந்தின தேக்காய்வகைக்குவராக. 
னிடை-உ-கொக்மேபாபூனை வராகனெடை அஞ்சி தராட்சப்பழம்வரச 
கனெடை ௩௰-தேன்பலம்‌-௰௮-ச.க்குகளை முன்போல்வள்‌ இரகாயஞ்‌. 
செய்து தேனை முன்போற்‌ காய்ச்சிச்சேர்த்து ௮சக்கேபாபூனா வென்‌ 
இற சாமக்இப்பூச்‌ இரரவகத்தையுஞ்சேர்த்துப்‌ பதமாக்ளெறி வைத்து 
க்கொண்டு வேளைக்கு ஒருவராகனெடைமுத லிரண்டுவராக னெடை 
வரையிற்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌ இது தீனிப்பைக்குவருமைதரும்‌- இபன 
ததைவளர்க்கும்‌ லேத்‌ துமரீரையிறக்கும்‌ சீரைப்பெருக்கும்‌ இடுப்பு 
சோய்‌ குண்டிக்காய்கோய்‌ ல்சோய்‌ இவைகளைநீக்கும்‌ இருதயத்தித்கு 
வலிமைகரும்‌ தா.துபுஷ்டியைத்தரும்‌ பற்களையிறுக்கும்‌ தைரியத்தை 
யும்‌ உற்சாகததையுமுண்டாக்கும்‌ மேனிதரும்‌ மறதியைநீக்கும்மூப்ப 
ருக்கு மிக வனுகூலத்தைத்தரும்‌ வாய்காற்றற்தைமாற்றும்‌ இம்‌ மருக 
தை அமிர்தமென்றுசொல்லப்படும்‌ நன்றியும்‌ இம்‌ முறையில்‌ குந்தி 
சிக்கம்‌ ஏள்வா துமைப்பருப்பு வகைக்குவரர்கனெடைபத்து சுத்திசெ 
ய்த ௮சப்பொடி. ௮ன்ச. ராசா இக்காய்‌ சாதிபத்‌இரி வகைக்கு வசாகனெ 


டை-க-சேர்ப்பாருமூண்டு. 
மகசூனேபுசூரி. 


தொக்மேகார்‌ சிகாக்மேஷல்கம்‌ கெல்காயவிராமுள்ளம்‌ விரை 
தொக்மேகல்லியூன்‌ சதகுப்பை தொஃமேஜீர்கப்பேன்‌ னூபர்பொர்சப்‌ 
பூசலம்‌ கப்புல்குல்போஜிதான்‌ கஸ்‌.ததேசுல்லுசுச்குலி ஸ. னுல்லஸா : 
பீர்தூ.தரிசுருக தூ.கரிசபேத்பகமன்‌ சுரச்பகம்சைபேத்‌ இப்புலிகாயம்‌ 
__ கசப்‌ இவைகள்சமவிடை இவைகளனைத்துற்கு மூன்றிடைதேன்‌ சரக்‌ 
கூகளை முன்போல்வத்‌இரகாயஞ்‌ செய்து தேனைமுன்போற்‌ காய்ச்ச 
சேர்த்து லேூயபெபதமாகக்‌ செறிவை க்துக்கொண்டு வேளைக்கு௮ரைவ . 
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கட௫௰ காரசாரப்படலம்‌. 


௮௨. அனதுனுட அண அறையானது க அளகு விவை டை அண அ. ட ணட - அலகை விது அவல அணையை னககள்‌. அனாகிலுடலிைடை- அிலிவளுகளனுமாரு;லை அரமக வனாக அகில காணவகூளண 





வலை... ஆட. பட அவளு ன அகழவிறுகுளாதவவைய்‌ அகன்‌ அ பட அவது: எறுமை அழை பணதிிவைதும்‌ அஷ அமை அவனாக ப அசைவ வடடை அய அறுக அஸ்‌. அரகர ௮ ௮. கைவல்‌ அமையட டை ௮. புடை கனகு 








சாகனிடைமுதல்‌ க-வராகனெடை வராையிற்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌ இது 
இக சூட்டைப்பற்றிய தாதுஈஷ்டத்தைநீக்கத்‌ தாதுபுஷ்டியையுண்‌ 
டாக்கும்‌ இைலுபூபே கபிர்‌என்ற லேடகயத்திற்குவதலாகச்‌ சாப்பிட 


லாம்‌, 


சவரரிஷேசரலி நால்‌. 


சடாமாஞரில்‌ பெரு லவல்‌.கப்பட்டை லவங்கப்பட்டை சிற்றரத 
த லவக்கம்‌-சுக்கு-இப்‌:9லி-மிளகு- கோரைக்$ழல்கு சூதேபல்ஸான்‌ 
அஸளான்‌ கோஷ்டம்‌-சாசாயிதா குக்குமப்பூ-மவ்சீத்வகைக்குவராகனெ : 
டை-௰, நாமிமஸ்‌ தகிவகைக்கு வராகனெடை-டு, இவைகளனை த்திற்கு 
மூன்றிடை வெள்ளைச்சருக்களா சரக்குகளை முன்போல்வத்திரகாயஞ்‌ 
செய்து சருஃகரையைப்டாகுகாச்சிப்‌ பதமாகவரும்டோது ஷே. சூரண 
ததைச்சேர்த்துப்‌ பதமாய்க்ளெறிவைத்துக்கொண்டு கேளைக்குவரரக 
னெடை-௨-முதல்வசாகனெடை-௩-வரையில்‌ போசன இற்குமுன்னா 
வது பின்னாவதுசாப்பிடவேண்டும்‌ இது உள்ளு௮ப்புசளுக்கும்‌ பலங்‌ 
சொக்கும்‌ வரய்காத்றத்தைமாற்றும்‌ கரற்றைக்கண்டிச்கும்‌ ஊத்தாம்‌ 
பிள்ளையின்‌ குளிர்ச்சியாலுண்டாகும்‌ கீர்ப்பெருக்கைமாற்றும்‌ தாதுபு 
ஷ்டிபைததரும்‌ பயித்தியல்களைக்கும்‌ குளிர்ச்சியைப்‌ பற்றிய தலைவ 
லிஇருமலை$க்கும்‌ மூலகோவு பாதகோவு சால்விரற்களினிசிவுபடைக 
ள்கல்லடைப்பு மு.தலிய கீர்க்காரைசோகங்க ளிவைகளை மிக்கும்‌ மயி 


ரை வெளுக்காமற்கரர்கும்‌ இரபத்தொருாரள்‌ சாப்பிடஷேண்டும்‌. 
சவாரிஷே உதரிச்‌, 


கொடிமா துளம்பழத்தோல்‌ வராகனிடை (0௫) சாஇக்சாய்‌ கோ 
ழிக்கீரைவிரை லவக்கம்‌-சு க்கு-சிற்றசத்ைை-மிளகு லசைச்குவரரகனெ 
டை ஒ, கஸ்தூரிவராகளெடை ௨, இவைகளுக்குமூன்‌ நிடைதேன்௪சச 
க்குளே வஸ்‌ இரகாயஞ்செய்து தேனைமுன்போற்காய்ச்‌சச்சேர்த்‌ தப்ப 
தமாய்க்கெதி வைத்துக்கொண்டு வேளைக்கு வராகனெடை உ, முதல்‌ 
வசாகனெடை-க-வராயிற் சாப்பிடகேண்டும்‌இ து தினிப்பைக்குப்பல 
ங்கொடுக்கும்‌ தீபன ததைகளர்க்கும்‌. வாயமற்றத்தைமாற்றி வாசனை : 
பையுண்டாக்கும்வயற் றுகோயைக்திர்க்கும்‌. 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. கடுக 


வைகை அனுவின்‌? அ. அவகைவை ட வவகககடைம்‌ அலைனிதிழ குகை அல்லவை வல்‌ வணடமை 





அலைகளை அனியிறிவாளி கிதை அடைக அமகைகிழ அணையை, சவத வரிகளை அளைவ கனு அலைக அனை உடனை -௮-மை-௪. -ஆணாஷுயை ஆனவா அறபு அனதிடடைட௮- பஅக்கதவ  அகத்கை வினைகளை க வக த வசமினய அனி அணை ------- “ஆ 








லுவூக்கேகஷகஷ, 


கசகசாபோஸத்‌ ஐக்கரய்வகைச்குகஉராகனெடை-௰௫-இ.வவி.சண்‌ 
டையுஞ்சேர்த்துகாலுபங்குசலம்விட்டுஒருபல்காய்க்கஷரயமிறச்ு ௮ . 
இல்‌ஒருரா த்தல்‌ தேன்சேர்த்‌ துக்காய்ச்சி ரீர்சுண்டிவரும்போது வாது 
மைப்பருப்புஈரைப்பருப்பு ௮இமதுப்பால்வகைச்கு வராகனெடை : 
அஞ்சிஇவைகளைப்பரநீரிலராத்துச்சேர்த்‌ ஐக்‌ கூழ்போற்ளெறிவைத்‌ 
துக்கொண்டு கேளைக்கு வொருகோலா முத லிரண்டுதொலரவராயி 
ற்சாப்பிடவேண்டும்‌இ துமார்பின்புண்குடலின்புண்‌ இவைகளையாற்று 
ம்‌இரத்‌ தவாக்இயைகிறுத்‌ தும்குளிர்ச்சியைப்பற்‌ நியஇருமலைகக்கும்‌. 


சர்‌ ஊனி. 


செகப்புமுள்ளங்‌விரைகாசாட்டுவிராகர்பீஸசதகுப்பை ஓமம்‌ 
சோம்புகர்பிரின்வேர்வெள்ளரிவிரை முலாம்விரைவகைக்குவராகனெ 
ஒை _அஞ்சஅக்கசகாசம்கோழிக்கைவிராநூமிமஸ்‌த6 ௮இத்கட்டை 
வகைக்குவசாகனெடை ௮ஞ்சிசர இபத்‌திரிலவக்கம்‌ இப்பிலிமூலம்வ 
கைக்குவராகனெடைமூணு௮ம்பர்கராகனெடை-க-இவைகளனை த்இத்‌ 
குமன்‌ நிடைே தீன்சரக்குகளைவஸ்‌இிரகாயஞ்செய்துதேனை முன்போற்‌ 
காய்ச்சிச்சோத்‌ துப்பகமாய்க்ளெறிவைத் துக்சொண்டுகேளைக்குவசாக 
னெடை-க-முதல்வராகனெடை -௨- வரையிற்சாப்பிட வேண்டும்‌ இது 
இடுப்பிற்கும்குண்டிக்காய்களுக்கும்‌ இனிப்பைக்கும்‌ வலிமைதரும்‌ 8 
லேத்துமகீரைப்போக்கும்‌ஊத்தாம்பிள்ளையிலுண்டாகன்றமண லைநீக்‌ 
கும்‌ விக்‌ துறச்செய்யும்‌: . 

பஞ்ச சீ ஸ்‌. 


காபுலிக்கடுக்காய்மஞ்சட்கடுக்காய்‌ கருக்கடுக்காய்‌ தான்றிக்காய்‌ 
இவைகளின்‌ தோல்கெல்லிமுள்ளிசித்திரகூலம்‌ சடாமாஞ்சில்சுக்குமி 
ளகுகோளரைக்கிழங்குவகைக்குட்பலம்‌-௧-சுதஇசெய்5.ஐ சப்டொடி பலம்‌ 
பத்துஇவைகளுக்குமூன்‌ றிடை தேன்‌ சரக்குகளை வஸ்.இரகாயஞ்செய்‌ 
துமுன்போல்தேனைக்கரய்ச்சிசேர்த்‌ துக்கிளறி வைத துக்சொண்டு வே 
ளைக்குவசாகனெடை-௧-முதல்‌ வரானெடை-௨-வரையிற்‌ சாப்பிடவே 
ண்டும்‌ அன்றியும்‌ ரப்பொடிக்குப்பதிலாக இரும்பைக்கா ய்ச்சயடி ச்கு 
ம்போதுதிருகின்றபொடியைச்சேர்ப்பாருமுண்டு இதுதீனிப்பைக்கு 
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௧௫௨ காசசாரப்படலம;. 














வலிமைதரும்மூலசோகத்தைகீச்கும்தாது புஷ்டியைக்சரும்மேனியை 
யு. ச்டாக்கும்சுக்கலம்வினாவில்வெளிப்பமிவை ஹெ சதும்‌. 


கப்பேபே அம்யர்‌. இ 


அம்பாகுக்குமப்பூ ஜின்னுக்குட்டிகச தூரி லவல்கம்சிற்றாததை 
சாலன்மிசரி.நூாமிமஸக இலைகளைச்சமவிடையாகச்‌ சேர்த்துச்சலத்தி 
'லரைத்‌ துமிளகளவுமாத்‌இனாகள்செய்துநிழலிலுலர்‌ த்‌தவைச்‌.துக்கொ 
ள்ளவேண்டும்‌இதைத்தின்பதர லும்வாயிலடச்குவதாலும்‌ லேபனமும்‌ 
சுக்லெத்தம்பனமுமுண்டாகும்புணர்ச்சநீடி க்கும்‌ வாய்க்குகாசனை யை 
தததும்கல்லுருரியையுள்ள தாகவிருக்கும்‌. 


கப்பேசெ துவார்‌. 


செதுவார்மாயேசுக்ரோ௮ருபிலவங்கப்பூ ஸ்பரஸ்வகைக்குவசாக 
ளெடைஇசண்டுசாதிக்காய்சிற்றரத்தை நூமிமஷகசெரலன்‌ மிஸரிகச்‌ 
சிகிக்ழெல்கு ர்பீஷ்வகைக்குவசாகனெடை -௪- இதுகளைப்பன்னீரில 
ரைத்து ்கடலையளவு மரத்தின £செய்துநிழலுலர்த்திவைச்‌.துக்கொள்ள 

. வேண்டும்‌, 
இ.துவும.து. 

ஏற்றத சகுங்குமப்பூ.5வ.2,த௫க இசிக்கம்கிச்சிலீக்‌ ழெக்குச 
டாமாஞ்சில்‌இப்‌:லிலவல்சப்பட்டை வெள்ளைமிளகுதாவாலாவால்மிள : 
சூசாஇ..த்திரிசோம்பு சர இக்காய்சாலன்மிசரி௮னிசூன்‌ ௮ஷாருன்கு 
லே கரு வகைக்குவசாகனெடை-௧.௮ பினிவசாகனெடை இசண்‌ செ 
துவா ர்ச்த்தூரி அம்பர்வகைக்குடாக்கு-க-தங்கரோக்கு-டு- வெள்ளீசேக்‌ 
சூ. 0.இ து5ளைப்பன்னி.ிலரைத்துக்‌ கீடலைப்‌ பிரமாண மாத்இரைசெய்‌ 
அ கிழலுலர்த்தி வைத்‌ துக்கொள்ளவேண்டும்‌ இதுகளைத்‌ தின்றாலும்‌ 
லாபில:..க்னெலும்‌ ல. பனமும்‌ சுக்கெலத்தம்பன முமுண்டாகும்‌ தாதுபு 
ஷ்ியுணரகும்சலதோலம்௩க்கும்‌: 

முபர்ரேதில்குஷா. ப 
துளைபிடாகமத்து நாங்கலுப்பு கருபாகா சபான்கே அர்மனி 


வைக்கு வராகனெடை - ௨- கத்தூரி வராகனெடை றை இவை 
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நளவீமபாகசாஸ்‌் திரம்‌. ௧௫௩. 


ஆணவ ளியிவாைகைய அடை தவமும்‌ அவை ௮௮ அதமைகை அைவகிக்‌ கடட ௮: ஆ ௮௮௮௨ சை ஒணிஷணழனாமள்‌ அவவைைைமுவை. னவை 
 ணைவகைடள்கதுறாளிளவஹ்மை லி. அவரை திமா மவ வாழத்‌ 17 அகல இடாுர்‌ _. , ரனவைவையத த தய இவவ கைய கைவைக்க அலகை அமைய அணணில்வகை 









களு குகன்‌ நிடைதேன்‌ முத்தைப்பன்னீ ரிலரைத்துக்கொண்செசக்கு 
களை வத்தரகாயஞ்செய்துதேனைமுன்போற்‌ காய்சிச்சேர்த்‌ துக்சஸ்தூ 
ரியையுஞ்சேர்த்‌ துப்பகமாய்செறிவைத்துக்கொண்டு கேளைச்கு கழஞ்‌ 
சு-௧- முதல்‌ -௨- வரையிற்றின்னவேண்டும்‌ இது இருதயத்திற்குவலி 
வைதரும்‌ அ கெகுவிர்ச்கொழுமையைப்பற்றியதா துகஷ்டந்தீரும்‌ சூ 
ட்டைப்பற்‌ நிபஉன்மாந்தக்திரும்‌. ட பாபா போ 
த ரஈவுல்கஸ் க. 


உலர்க்‌தயானைகெருஞ்சிற்‌ யைப்‌ பச்சையானை கெருஞ்சிற்காய்ச்‌: 
சாற்றில்நாலைகதுவிசை பூறவைத்துலர்த்திச்சூரணித்துப்பாலுஞ்‌ சர்‌ 
க்கை யுஷ்சேர்க்‌ து£லகியமாசக்‌ தளறிச்‌ ச ப்பிட்டெரச்‌. சுக்கலம்பெ 


ருகும்‌: | 
மு.றட்ப ர. 


சுரஞ்சான்‌ ஆப்‌ $லவழம்‌ காராட்டுக்கிழல்கு $ிலப்பனக்கிழக்கு 
இவைகளி. லொன்றைத்‌தோலைச்‌?விப்போட்டுவஊ௫ியாற்குத்திச்சலத்தி 
ல்‌ ௮அளிபே 2வகவைத்துச்சலத்தையிறுத்‌துவிட்செருக்கரைப்பாகத்சே 
ர்த்‌ தூப்பக்குவமாய்க்காய்ச்சிவைத்‌ துக்கொண்டு சாப்பிடத்‌ காஅபுஷ்டி. 

புண்டாகும்‌. 
கமிரேமர்வாரீ த. 


பன்னீரிலரைத்தமுத்துதொலாபத்து பொடியாக்கத்தரித்த கோ 
சாப்‌ பட்டிதொலா -௪- குலேசுருக்கோழிக்கை விரை வகைக்குதொலா 
உ.வெள்ளி3க்குதங்கரேக்கு வகைக்குமாஷா-௨-பன்னீர்சேர்‌-வ-க.ற்க 
ண்டுசேர்‌ மூணு கற்கண்டைப்பாகுகாயச்சிப்‌ பதமாகவரும்போது கூ 
லேசுருகு கோழிக்கரைவிரையிதுகளைவஸ்‌இரகாயஞ்செய்து சேர்த்து 
மேற்படிமுத்தையும்பட்டையுஞ்சேர்த்‌ தக்கெறிபபின்பு தக்கரேக்‌ 
வெள்ளிரேக்குகளை”யொவ்வொன்ருகச்‌ சேர்த்துப்‌ பின்பு பன்னினாக்‌ 
சகொஞ்சங்கொஞ்சமாகவிட்டுப்‌ பதமாகக்கிளறிவைத்துக்கெரண்டுவே 
ளைக்குஒரு5ழஞ்சுமுதலிசண்டுகழஞ்சுவரையிற்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌ இ 
து ஆம்றுமசத்தியைகளர்க்கும்‌தீபன த்தையஇகப்படுத்தும்‌ தீனிப்பை 
க்குப்பலங்கொடுக்கும்‌ கா துபுஷடி யை க்தரும்‌உட்டின சோகற்களனை த்‌ 
மையு5 தீர்க்கும்‌: 
20 
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௧௪ கரரசார ரப்ப।।டலம்‌: 








5ஜரி என்னும்சரீ ரத இம்சொல்லப்படுகின்ற உ.டற்கூறுராடி.ப்பரி 
௩5 இசப்பரிக. க மு, கலியவைகளையும்‌ அமலிஎன்னும்சோகநி 
தான நூற்களிற்கேசா தபர தமீறுகச்சொல்லப்பட்ட ரோகநிதானல்சளை 
புஃ ௫ச்சாக்ெமல்‌ களைய மிகவரிக்‌ துஇஈ்தபாகசாத்திரம்‌என்னும்கள 
பரகம்வீமபாகக்தின்சாத்இரத்திம்‌ சொல்லப்பட்டபதார்‌ த்தல்சளூள்ஆ 
காரப்பதாத்தல்களைசதாபோசனத்‌இற்கும்‌௮வுஒ,த பத்தியக்சளுச்கு 
ம்‌.பயபோடித்துக்கொண்டுஅவஷதபதார்த்சல்களைஃ கறூப.ரதின்‌ என்‌ 
லும்‌ அவுஓககருக்கச்சாத்தர நூற்சளிற்‌ சொல்லப்படுஇன்‌ ந௫சமப்படி,, 
பல௮ி.ச.௮வுஷசங்களாகச்செய்‌ துபோஜனித்துசோகல்களைநிவர்த்‌ இிசெ 
யதுக்கொள்வதுமன்றிவயித்தியசாத்திரங்களுட்புகலுெ்ற விதவீலக்‌ 
சுகளையுணர்க துவமுவாது ஈடப்பவர்கள்‌ ஆயுள்‌ ஆசோக்கயெசக்தா னவிரு 
தீதிகளையை_ந்து இவவுலகத்தில்‌ சு5மாகவாழவரர்கள்‌. 

ம௬-வது-முகுவியாத்தே அஸ்கான்‌ 
பற்‌ களுக்குவலிமைகொடுக்கும்பதார்த்தள்கள்‌, 
தா அமாதுளம்பூபடிச்காரம்‌ மான்கொம்புசுட்டகரி தசனட்படொடி. 
கடிக்காய்த்தேரல்பாச்கூ ௮க்கரகாரம்சமாகுரெனும்பழம்‌ சரகம்பர்நீர்‌ 
கோரைக்கிழங்கு நாடிக்காய்நூமிமஸ்த்‌ தகு இரிக்கம்‌.ஏலம்‌ மிளகு ௮ 
ன்னபேதிமூல்கிதுப்புசேராங்கொட்டைஎ ஓம்புசுட்ட கரிமஞ்சட்கடுக்‌ 
காய்ததோல்‌இரும்பரப்பொடிசோசாப்பூமூக்குத்‌ தூள்புகையீலைசுட்ட 
கரிசஈதரஸ்வெள்ளை க்குக்கலீயம்‌ அன்னாடிப்பூமஞ்சட்டலக றைபூமிச்ச 
ரு£கரைக்கிழல்கு முத்‌ துமழெம்பட்டை காட்டுவாழைவிரை கடல்நு 
னா புளியக்கொட்டை வாலேக்திரபோளம்‌ கொறுக்கைவேர்‌ பவளக்‌ 
கொடி.முகலியபதார்த்தங்கள்‌ பத்களுர்குறிதி சருவனகாம்‌. 
0ஏ-வத-யுஜிராக்தே௮ஸ்கான்‌. 
பற்களுக்காசபசார்த்தம்கள்‌. 

ஒட்டைப்பால்முள்ளக்கக்கழங்கு பனிக்கட்டிபொட்டிலுப்புசல 
ம்புளித்தபதார்‌.த.தல்கள்‌ ௮திகசுருகையானவைக ளைச்சாப்பிட்‌ட அல்ல 
அகுடித்தவுடன்குளிர்‌தசலத்தைமிசவும்குளிர்ஈ்த பதார்த்தங்சள் பா 
தசசம்‌ழகலியனபற்களைப்‌ பலவீனப்‌படுச்‌ தும்பகார்த்தங்க ளாம்‌, 
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நளவீமபாசசாஸஹ்திரம்‌, த௫று 


க்ஷ 
.அகலுசானு ௮... அ-னகழுகை-- ௮௮ ணாநக அதுவாக. அசன்‌ கணிமை கணாமகவு - தேம லழல்‌ அல. அறு கனளாவததுது. வறட்டி அழணாவதிவிம்‌ அலை அணனாககில்‌ அடகு  கெளிவசைகறுடைகளதுகுலு ௮.௮௯ ணட - அணு வானி பைது 4 


கதவை அலவணத்களாைமமவகாடுவளைகைழகளகைக ௮-௮ அமைவருடி அணுகளு உட டைட்‌ அலையஆகையை ரி 





௪-வது, முகுவிமாத்தேசெஷம்‌, 
கண்ணொெளிபையஇகப்பகுத்தும்‌ பதார்த்தங்கள்‌, 


கெல்லிக்சாய்‌-மஞ்சட்கடுக்காய்த்சோல்‌ வா.துமைப்பருப்பு பெரு 
ஞ்சசம்‌ மு,த்‌.துச்சிப்பிசுட்ட சாம்பல்‌ கோராப்பட்டு சுட்டகசிகறுமா 
சஹதுபாபொன்வெள்ளி மிளகு கஸ்தூரி குங்குமப்பூ முத்துபஸ்பம்‌ 
முதலியபதார்‌.ததலங்கள்‌ கண்ணொளியை யப்‌ டடுத்துவனவாம்‌ இம்‌ 
மரு$ துகளை த்‌ தங்கக்கம்பியாலும்‌ காரீயக்‌ கம்பியாலுக்‌ கண்ணி லட 
வேண்மேம) 


0௮-வது, முஜிராத்தேசெலும்‌. 
சண்ணொளியைக்குறைக்கும்‌ பதார்த்தங்கள்‌. 


கோவிசுக்ரைகாப்பிரிசலலா துக்மைமசூரிப்பருப்பு கத்தனாுவெ 
வ்ன்றயிலை இவைகளையஇகமரய்த்தன்‌ றவருவ.தம்‌ ஸ்திரிசையோக 
மஇகமாய்ச்செய்வதுல்‌ கண்ணொளியைக்‌ குறைப்பனவாம்‌: 


0௯-வது, முகுவியாத்தே;. 


- தாதுவிருத்திக்குரிய பதார்த்தங்கள்‌. 
செகப்புமுள்ளக்‌இக்கிழம்கு சாரட்டுக்கச்கு முள்ளம்‌ கிழக்கு 
வெல்காயம்‌ வெள்ளாட்டுப்பால்‌ பசுவின்பால்‌ மெய்பாற்சாதம்‌ பாயசம்‌ 
பேரீச்சங்காய்‌ வா துமைப்பருப்பு பி5.துகு£ ப்பெசமனாபிஸ்தாலல்குகூ 
ஜாஎன்னும்‌ பருப்புகள்‌ சாலன்மிசரி ஷுகுகாகுல்மிசசிடோஜிதரன்மிச 
ரி கருஞ்சசகம்‌ கெருஞ்சிப்பழம்‌ பகமன்சுபைது தூதரிசுருத்‌து தரிசு 
பைது தோல்போக்கயே எள்ஜர்தாலுவென்னும்‌ பழம்‌ நிலப்பனவ்‌ கழ 
ங்கு தண்ணீர்விட்டான்‌ கழல்கு அக்கராகாரம்‌ நூமி மஸ்த்தக தொக்‌ :- 
மேகட்தனு தொக்மேபியாச தொக்மெகசர்தெரக்‌ மெஷல்சம்‌ லவக்கப்‌ : 
- பட்டை இப்‌.9ல-க௪கசா..இஞ்ச-சுக்கு-அஷனா௮ஸாறூன்‌ €ச்சிலிச்‌ இ 
ழங்கு பாக்கீலரசார்‌ பேசகவரிசி இரும்புக்கட்டம்ரோகும்யிஷக்கன்கா 
ர்வருஷத்துக்குமேற்மடாத கொழுத்த ஆட்டுக்கடாவினிறைச்சு கொ 
முக்த சேவலினிறைச்சி காடைகவுசாரிகளினிறைச்ச புதிதாய்ப்‌ பிடி. 
த்கசல்ல சலத்தன்மீன்கள்‌ கோழிமுட்டை ஊர்க்குருவியின்‌ தலைமூளே 
. முகலியபதார்த்தங்கள்‌ சுக்கலெச்சைப்‌ பெருக்குவனவாம்‌ என்பது வி . 
ரைதொாகுஎன்பது கொட்டை, ன ட 
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௧௫௬ காசசாசப்படலம்‌. 


அருகு ம ஒறு னனைவவளைலு அனத ஞாறுதத டை அவ அவனாக அ விடி - ணக -ளுக- வக அஞ வைன வதய (தவிற “ககம டட முனை கணு ளசி ணை ப்பைத தல அணக ளிய அவ கதிவ பழட அண அட கவத அ அவரக அழுகை அவனு வையை வை விவி மை அனிய னகர வட்‌ 
௬. அவரவர்‌ வடி. 





முதிரார்த்தேதேகைஜமுதல்‌ முகுவியாத்தேபா ஈறாகச்‌ சொல்லப்ப 
ட்டவைகளுள்‌ ஒன்றாக தனித்தேலும்பலவாகச்சேர்ந்ததேனும்ச ஷா 
யலே$ூயம்‌ சூசணம்‌ ஷர்ப்பத்துமு,கலிய ௮வு.தங்களாக போகத்திற்‌ 
கு தேசத்‌ இற்கு£ தக்கபடிசெய்துபையோ௫ுக்க அவ்வவற்றிற்குச்சொ 
ன்ன குணங்களை க்கொடுக்கும்‌. 


காதுக௲்டம்‌. 

ஆகாரல்சளுல்‌$ன்‌.று பிரிகின்ற சத்து ௮ன்ன சமரம்‌ ௮வவன்‌ 
னரசத்‌இனின்று பிரினெறசத்து இரத்தமரம்‌ ௮வ்விரத்‌தத்தி வின்‌௮ு 
பிரின்ற சத்தே * சுக்லெசோணிதக்‌ ளாம்‌ அச்சுக்கில்சோணிதக்க 
ள்‌ ஆயுள்விருத்தி சந்தானவிருத்தி பலம்‌-கரகதி-ஊச்கம்‌ இவைமு தலீ 
யவைகளுக்‌ காதாசமாகவிருக்க்றன அச்சுக்கல சோணி,ச,௫இ னின்‌ 
நெழுகன்ற ஆவியால்‌ லேபனமுதலிய சாமீக்குறிசளுண்டாகும்‌ ௮வ்‌ 
வாறே ஆகாசரணகாலத்இழ்‌ நீனிப்பையினின்றெழும்‌ ஆவியாலும்‌ 


ஹே.குறிகள்‌ அற்பமாகவுண்டாகும்‌ ௮து குழந்தைகள்‌ முதலிய யரல 
ருக்கும்‌ ரித்திரையிற்‌ சரணப்படும்‌, 


ஆனால்‌ ழே. சக்லெசோணிதங்களை தலை-மூலை. இருகயம்‌- ஈரல்‌- 
சூண்டிக்காய்‌ என்னு மீசாசக்கருவிகளின்‌ பலக்குறைவுமு தலியபலகர 
சணங்களால்‌ பலவினப்படும்பேோது மே. ஆவியெழாது ௮,தனால்லேப 
னமுதலிய குறிஈளுமிசாது ஆனால்‌ மேற்சொன்ன ஆகார ரண ஆவி 
யானது சுக்கெரம்புகளித்‌ பிரவேடிக்கும்போது ஷே.கூறிக ஞண்டா 
ரும்‌ அதுசையோசத்திற்ளே,் தக்‌ குச்குடப்‌ புணர்ச்சிக்கும்‌ இயாசா 
சணகல்களையுணசராமல்‌ ப்ல௮அவுஷ்தங்களைத்தின்‌்ற சூ இகரித்து பல 
விதோகல்களையடைந்து சுக்கலத்தீன்‌ பலவிீனத்தைகீச்சுதற்கு உதி 
லாகப்‌ பின்னும்‌ பலவீனப்பட்டு நிராசையையடையாமல்‌ தமகளுடய்‌ 
சதஇகளைக்‌ தால்களேயறிக்து இருத்திக்சொண்டு மதழ்‌ வடை யும்படி. 
ழூ காசணங்களைப்பற்றிய குறிகளையும்‌ அவற்றிற்குப்‌ பரிகாரங்களை 
புஜ சுருககம:யடியி லெழு.சப்பேென்‌ ஜன ௮வைவருமாறு, 


பு நஷர்‌ களு *குச்‌ சுக்கிலமென்றும்‌ ஸ்ரீகளுக்குச்‌ சோணிதமென்‌ 
அ௮ஞ்சொல்லப்படுற சு$லெதாது ஒன்றேபாதலால்‌ தா.தாஷ்டமென்‌ 
பது அவி வரு குமொக்கும்‌. 
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நளவீமபாக சாஸ்திரம்‌. கடூ௭ 


இருசயத்தின்பலவின ததைப்பற்றிய தர.துஈஷ்டக்கு தி: 








இரு தயத்தின்பலவீன ததால்‌ சுக்லெத்தின்‌ சதிச்குறையமாகல்‌ சம்‌ 
போகத்திற்கெத்தனித்துக்‌ குறிகளொன்றோடொன்று சந்திச்கும்போ 
துசோர்வடைந்து சுக்கெம்‌ வெளியாகிவிடும்‌ இதற்குக்கொ,க்தமல்லீக்‌ 
ரைச்சரற்றிந்கண்டுசேர்ததுக்‌ காலையிற்குடித்‌துவருவதாலும்‌ இரண்‌ 
டுபணவெடைமுத்தைப்‌ பந்கீசிலராத்து ஜே.சாற்றில்கலக்து கற்சண்‌ . 
டுசேர்த்துக்‌ சூடித்துவருவதாலும்‌ கோல காற முபர்‌ 7? கேலூறவிஎ 
ன்ற முத்துசேர்‌$த லேடபச்சளை தஇன்றுவருவதாலும்‌ இருதயத்திற்‌ 
குபலங்கொடுச்கும்‌ பதரர்ச்தக்களை ச்சேர்ட்பதாலும்‌ இருதயச்திர்குப 
லழண்டாடத்‌ சா.துஷடம்‌ சீக்கும்‌, 
தலைமூளையின்‌ பலவீனத்டசைப்பற்றிய தாதுஈஷ்டக்குறி, 
தலைகாளையின்டலவின த்தால்‌ சுக்கலசத்தி குறையுமா கில்‌ தாது ்‌ 
விருத்தி புண்டாயிருர்‌.தும்‌ சையோகவிருப்பமற்றேயிருச்சும்‌ சலவே 
ளையில்‌ விருப்பமிருந்தாலும்‌ ௮இூக்கரத்‌இற்‌ சுக்லெகெளியாகும்‌ இ 
தற்கு ஆட்டுததலைமுசை யைப்‌ பசுவிரெய்‌ ௮ல்லது வாதுமை கெய்யிற 
பொரித்து நித்திெயம்புசிப்பதோடு வாதுமைளெய்யை கிததயஞூசூற்‌ 
பூவருவதாலும்‌ தலைகாளைக்கு வன்மைதரும்‌ வஸ்‌ துக்களை ச்‌ சேர்ப்ப 
தாலும்‌ தலைமூளைச்குவன்மையுண்டாகித தாது£ஈஷ்டக்‌இரும்‌, ப 


ஈரலின்‌ பலவின தசைப்பற்றிய தாதுஈஷ்டம்‌: 


மீரலின்பலவீன த்தால்‌ சுக்கிலாக்்‌இகுறையுமாக&ல்‌ ௮ இசவிரைவி 
ல்‌இந்இிரியம்‌ வெளிப்படூவ தமன்‌ றிச்‌ சம்போகமானவுடனே இருஈ்தவி 
டம்விட்டு எழுக்‌்இருக்கச்சக்தியற்‌ த ப்போகும்‌ இதற்கு சாரட்டுக்‌ தழ 
ங்கை யனலில்வாட்டிச்சாறுபிழிர்த கற்கணிடசேர்‌ ச்துச்சுடிட்பதாலு 
ம்‌ ௮க்கிழங்கை எக்தவிசச்கறிகளாச௨உர௫து டலகாரல்களாக வாவது 
இத்திட்பாகவ) வதுசெயது தின்றுஉருவதாலும்‌ புலாவ்கச்சடியிகைக 
ளைச்‌ சாப்‌, ட்கெருவதரலும்‌ மீசலுச்சு பலக்கொடுச்கிறவஸ்துக்சளை . 
ச்சேர்த்துவருவதாலும்‌ அடியிற்சொல்லு கநலேகியச்தை ஒவ்வொரு 
வேளை இன்றுவருவதாலும்‌ யீசலுச்குபலமுண்டா இத்‌ தாதாஷ்‌: மரீ 
ல்‌ கும்ேேலேயெமுறை சாரட்மிவிரைசேர்‌ ௪-வெக்காயவிரைசேர்‌-வ-சாதி 
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கடு காசசாரப்பட லம்‌. 


அணக ளுதுகத் களது. கவள ளக அவ கைமானாகளளக. அறை விகளவாக வை னவை ணைன அல அவாள்‌ னை அணத னை லை அணையை மாவை அனை ளணுடவவரைவமனா்‌, 
அறவ அறளை க வரடகள உய கை -அகனு ல ண கத கை 





க்காய்ம்பு லவங்கப்பட்டை வால்மிளகுசுக்கு இப்பிலிமிளகு வகை 
க்கு த்தொலா-௪, இவைகளைத்தேன்சேர்த்து லேஃயஞ்‌ செய்து சாப்பி 
டவேண்டம்‌. 


சுண்டிக்காயின்பலவின தைகப்பற்‌ நிய ஹா ஷ்ட க்குதி, 


குண்டிக்காயின்பலவீன,ச்‌ சால்‌ சுக்லொத்தி குறையுமாகில்‌ சம்போ 
சதஇற்கெத்தனிக்கும்போது பபங்கரமான ஓர்‌ சத்தமான து தழ்செய 
லாப்க்‌ காஇில்விழக்கேட்டுப்‌ பயந்து சோர்வடைர்துடோய்‌ இகற்கு 9 
யா.தானாசிப்பக்தான்‌ இவைகளிரண்டையுல்‌ சமமாகச்சேர்ததுச்சலத்‌ 
இற்சமுவி நிழலுலர்த்‌இ டெய்பில்வதத.து தேனிற்கலர்‌ துகிக்தயமொ 
ருவசாகனெடையாக நாற்பது காளைச்குச்‌ சாப்பிடுவதாலும்‌ குண்டிக்‌ 
காய்க்குப்‌ பலங்கொடுக்கும்‌ வத்‌ துக்களைச்சேர்த்‌ துவருவதா லும்‌ குண்‌ 
ழ.க்காய்க்குப்‌ பலமூண்டாடித்‌ சா.துஈஷ்டர்‌ தீரும்‌. 

உரம்புகளின்பலவீனத்தைப்பற்றிய தா.துஈஷ்டக்கு றி, 


ஈரம்புகளின்‌ பலவின ததால்‌ சுக்கிலசத்திகுறையுமாூல்‌ ஆண்கு 
றி கோணியமைமுறைப்பா யிருப்பதுமன்றிப்‌ பெரும்பாலும்‌ இலேப 
னமில்லாமலேயீரு/ரும்‌ சுக்கிலம்‌ ௮ இகமரய்‌ கீர்த்தும்கெளுச்‌.து மிரு 
க்கும்‌ ஆண்குறி யடசிறுத்தும்‌ நுனிபருததுமிருக்கும்‌ இதற்கு மகசூ 
னேக்குப்சூல ௮ தீ. த்வருபேபஞ்சூஷ என்ற மருந்துகளைச்‌ சரப்பிடுவ 
தாலும்‌ அக்கரகாரச்தைப்பொடித.தச்‌ சம்பங்கி யெண்ணெயிற்‌ சல்‌ 
தம்‌-முள்ளக்கிவிராயை பயெண்ணையிலெரித்தும்‌ சத இயம்‌ ஆண்‌ குறி 
யிற்பூசித்சேய்த்‌ துவருவதா லும்‌ நரம்புகளுச்குப்‌ பலமுஸ்‌ டாசத்‌ தா 
*1%்‌_*திரும்‌, 
௮ கசூட்டைப்பத்‌ நிய தா.துகஷ்டச்சுறி. 
| அஇகச்சூட்டினால்‌ சுக்கலசதஇகுறையுமா£ல்‌ லேபனம்‌ உணர்ச்‌ 
சிபு குறைக்‌இருக்கும்‌ சுக்ேம்‌ ௮ இகமாகவெளிப்படும்‌ மஞ்சள்‌ நீற 
மாகவும்‌ சீர்‌. த து.மிருக்கும்‌ வெளிப்‌ பட்டபின்பு ஏரிவர்த முண்டாகும்‌ 
இதற்கு ஓயேபேகபீர்‌ மஹரூனேபுசூரி ஆர்பதேகாளின்‌ இவைகளை 
ச்‌ சாப்ெத்‌ தாதுஈஷ்ட க்கும்‌, ்‌ 
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நள.வீமபரகசாஸ்திரம்‌ ௧௫௯ 





அவலை 


எவன வலவ வ வையை யை வ கைகா க க கக காகா காக க க க வை வைய கைக கைகளை 
௮ இககுளிர்ச்சவதட்சியைப்பற்தியதா து5ஷ்டக்கு நி. 


தேகத்தில்‌ குளிர்ச்சியும்‌ வறட்டியும்‌ ௮;இகரித்ததினற்‌ சுக்கல௪ 
த்தகுறையுமாகல்‌இக்இரியமும்லேபனமும்குறைக்திருச்கும்‌ இதத்கு 
க்‌. “ரழி க.தசேவலிறைச்சியின்பொ ரியலைக்கோதுமைசொட்டி யோடுநி 
த்‌திபம்சாப்பிடுவகா லும்பாற்சா தம்பாயசம்‌ ஷ்காகுல்மிசரிகாசட்டுக்க 
ழங்கு இவைகளின்முறப்பா வாதுமைப்பருப்‌ பதேம்காய்பிஸ்காப்பரு 
ப்‌)பி5,த௦ரப்பஇவைகளைகித்தியஞ்சாப்பிருவதோடு மாமிசபதார்தத 
ற்களில்சுக்குலவங்கப்பட்டைஜா இக்காய்ஜா இப்பத்‌ இரி இலைசகளைச்சே 
ர்த்துச்சாப்பிடுவதாலும்வப்புல்பான்‌ஏன்ற விரையைக்‌ .கஷுயமிட்டுக்‌ 
குடிப்பதாலு$தாதுகஷ்டந்தீரும்‌. நூ ய மீரசமய்ாம கிரம 

௮ இகரித்‌தசூடுவறட்சியைப்பற்தியதா துகஷ்டச்சுதி- 


சூடும்வற-ியுமதிகரித்‌ ததால்‌ சுக்கெ சத்தி குறையுமாஏல்பேச 
கமும்லேபனமுமதஇகரித்‌துவிஈது குறைக்‌ துவெளிப்படும்‌ இதற்குகொ 
டிமுந்தி ரிப்பழம்‌சமையத்திப்பழம்‌ இனிப்புமா துள ம்பழம்‌ முலாம்டழ 
ம்‌இவைமு,கலியகனிவர்க்கங்களும்‌ குல்க்கந்‌ துகெல்லிக்காய்சுரைக்காய்‌ 
கொடிமாதுளக்காப்சிமையிலந்தைப்பழம்‌ இவைபோன்ற கனியின்மு 
ற்ப்பாக்களும்கோழிக்ோசுக்கான்‌ ரை புளியாரைக்னோமுதலியதுக 
ளும்‌ ஆட்டின்‌ தலைக்கறிகுறவைவராரல்‌ உழுவைமுசலிய நல்லதண்ணீர்‌ 
மீன்கள்ஈருக்கரை சேர்த்‌ துக்காய்ச்சியபால்‌ தாவுல்பகல்‌ என்னும்‌ வெய்‌ 


காபஷர்பத்துஇ வைகளும்‌ சாப்பிடுவதால்‌ தாதுகஷ்டம்நீக்கும்‌. 
அ இககுளிர்ச்சகொழுமையைப்பற்தியதா துஈஷ்டக்கு தி. 


கதேகத்திந்‌ குளிர்ச்சியுல்‌ கொழுமையு மஇகரித்துச்‌ சுக்லெசத்தி கு 
றைபுமாகில்‌ போகங்குறைக்து விக்துரீர்த்து ௮இகமாய்‌ வெளிப்படுவ 
தோடு லே.பனமுங்குறைந்துபோகும்‌ இதற்குசர்சானியாசர்‌ ஊனி இ ': 
த்தர பலெகபீர்லுபூபேகபீர்‌ மகளூனே லூலுவிமசசூனே குசையதது 
சாலும மு. தலியலே௫பங்கள்‌ இஞ்சிமுறப்பா இவைகளைச்‌ சாப்பிடுவ 
காலு அரைவேகலாக வேகவைத்தகோழிமுட்டையுடன்‌ லவக்கப்ப 


ட்ைசேர்த் தும்‌ காடைகவுதாரி ஊர்ச்குருவி புரு பிவைசளின்‌ மரமி 
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௧௬௰ காரசாசப்படலம்‌; 


ச,தஇல்‌ யிஞ்சி மிளகு லவ்‌ கப்பட்டை ஷாஜீரு5டுகுலகக்கம்‌ வால்மி 
ளகு ஓ ௦ம்‌-9ரகம்‌-கடலைப்பருப்பு மு.தவியவைகளிலொன்றைக்‌ கூட்டி 
ச்சமைத்தும்‌ சாப்‌. வதாலு தா துஷ்டம்‌ நீக்கும்‌: 


மேற்சொல்லிய குறிகளைஈன்றாய திஃது அவ்லவற்‌ றிற்குச்‌ சொல்‌ 
லிய ௮வுஷ்தக்‌ களில்‌ அவசவர்கள்‌ தேகத்இிற்‌ கனுகூலமானகைச்‌ சாப்‌ 
பிட்டுத்‌ தாது5ஷ்டத்மை நிவரகஇ செய்துக்கொள்ளவேண்டும்‌. 


௨௰-வது, முகுவியாத்தேதுமாக்‌ 
தலைநூளைக்கு வலிமைூகொடுக்கும்‌ பதார்‌த்‌.தங்கள்‌ 


முத்துரெல்லிக்காய்‌ தான்றிக்‌1ாப்‌ ௮ம்நூ துப்‌்பழம்‌ சேபுப்பழம்‌ 
சோதாப்பூ பன்‌ ர்‌ காரத்தம்பழம்‌ பிகதுப்பருப்பு கோரைக்‌ தழங்கு 
இஞ்சி சடாமாஞ்சில்‌ ௮௫ற்கட்டை ௮ம்பர்கஸ்‌ தூரிலவல்கம்‌ உாய்விள 
ங்கம்‌ குக்இரிக்கம்‌ சுராவிரைசந்கானம்‌ வா துமைப்‌ பருப்பு பட்சிகளி 
னிறைச்சி ஆட்டின்‌ தலைமாளை கெள்ளாட்டுப்பால்‌ மு.தலிய்பதார்ததங்‌ 
கள தலைமாளைக்கு வலிமை தருவனவரம்‌. 


௨௧- வது, முகுவியாத்தே தில்‌. 
இருதயத்துக்கு வலிமைகெரடுக்கும்‌ பதார்த்தங்கள்‌. 


அம்‌.நூ துப்பழம்‌ மா துளம்பழம்‌ கோராப்பட்டு நெல்லிக்காய்கொ 
டிமாதுளம்பழத்தின்‌மேற்றோல்‌ எலுமிச்சமொககு புளிசேபுப்பழம்ச 
6 சனம்மூக்லுப்புலே அர்மனிகிலேமகுதூம்முத்‌.துபக ழம்‌ கர்ப்பூர 
ம்கவஜபான்‌ ரத்து மல்லி சோசரப்பூ காசச்சம்பழம்செந்காமனாப்பூ 
சென்பு இசாஜவர்ததஇக்கல்‌வெள்ளி பொன்பாலக்கூபா துறுஜ கடுக்காய்‌ 
உலஸ்துது தூஸ்பகமன்‌ சுறுக்‌. .கமன்‌ சுபைதுசெதுவார்‌ இச்சிலிக்கீழக்‌ 
கு கோரைக்கிழங்கு ருலவங்கப்பட்டை சடாமாஞ்சில்‌ ஷாகரகுல்மி 
சரிபிரஞ்‌ சமிஷகு அகில்கட்டை அம்பர்‌ ஏல $காய்சிறு லவக்கப்பட்டை 
கு்குமப்பூபவழம்‌ தாம்பூலம்முத்‌ துக்கருபா ”மையச்‌இப்ட ழம்‌ ஏலமக 
ஸ்நூரி5*ததரா,தாளி சப்பததிரிலவக்கம்‌ பிஷத்தாப்பருப்பு தாழம்பூத்‌ 
இசாவகம்‌ முதலியபதார்‌.த்தங்கள்‌ இருதயத்‌இற்குவலிமைசருவனகவாம்‌ 
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நளவீமபாகசாஸ்‌ தி ர.ம்‌. ௧௭௬௧ 


அவவை வடட அணஷவிலாவ தவன்‌ அலைய. அவது அ மய ர த அ பவ ஒய்வு படம டம ட செவப்பு மெய்ய. பமடம்‌ ம பல்ப்‌. அனகை வதையவதியம அவவ பணியி... 2 ஷை அதலயவதை யனதுடவு அகல வது பயவதவ அ ப அடவகமையணமை வவ வைய அவளு ்அ டட அவலை அவ வடட மம்‌ அமவ வட. ம அடைவு ஓ. ஆ. ப மயஅைவகு க்‌ வண கணு ௮ 9 எணவையககதுவியடணைவவகைய மையை ரவைதுவுவாவ ம ததைவய அவக படிககை 
ஜொலதகவளினுவைைவ து பட அகதனைடை எவனை கமணனாவளைவை, 
மம ஆஆணைவன்ள. 





௨௨-வ.து-முகுவியாத்தேஜி ர்‌. 
[23 ரலுக்குவலிமைகொ டுக்கும்‌..தார்சதங்கள்‌. 


அப்சந்‌இன்சா இக்காய்‌சச்சிலிக்ழங்கு கோனாக்‌இழங்குலவங்கப்‌ 
பட்டைஅசர்ரூன்பிஷகாக்கொட்டை ரூமிமஷதூஏலக்காய்‌ ௮டூற்சட்‌ 
டைபாதுற ஞ்ச போயா இராட்ிப்பழம்காசினிசோசாப்பூரிஷுக்றிஷா ஐ 
தாமாதுளம்பழ மழைதண்ணீர்முதலியபதார்த்தங்கள்மீர லுக்குவலி | 


டை உதருவனவாம்‌. 
௨௩-வ்அ-முகு வியாத்தேமேதா. 
தீனி /பைக்குவலிமைகொடுக்கும்பதார்த்தங்கள்‌ 


லெல்லிக்காய்மா துளம்விரைதான்‌ நிக்காயின்மேத்றோல்சமாக்கெ 
ன்னும்பழம்‌யென்னும்பழம்‌ மூங்கிலுப்பு சோசாப்பூகடுக்காய்முற ப 
ப்பா அஸரூன்மிளகுஒட்டைப்பால்காவற்பழம்‌ கொடிமாதுளம்பழத்தி 
ன்மேற்றோல்பாலங்கூசாஇக்காய்சிறுலவங்கப்பட்‌ டைஇச்சிலி கிழக்கு 
அஷனுகோரைக்கிழங்குபெருலவக்கப்பட்டைலவங்கம்‌ஏலக்காய்குதி 
ரிக்கம்ரூமியஸ்ததபொதீனா அடற்கட்டைபெட்டைக்கோழி ௮ல்லது : 
சேவலின்கற்குட ல்முகலியபதார்த்தல்கள்‌ தீனிப்பைக்கு வலிமைகொ 


பெபபனவாம்‌. 
உ௪-வது-முகுவியாத்தேஇஷத்தியா, 
இீபனத்து க்குவலிைகொடுக்கும்பதரர்க்கங்கள்‌. 
எலுமிச்சம்பழச்சாறுமேற்படிபழத்தோல்மிளகுசிக்கஞ்சபீனே 
ஸபர்தலிஜரிஷக்கென்லும்பழம்காடிரூபிமலத௫கரு€ீரகம்‌ இக்‌ .துப்புஏ 
லஃசாய்‌ஒட்டைப்பா ல்சுததசலம்முகலியபதார்த்தக்கள்‌ தீபனத்திக்கு 
வலிமைகொடுப்பனவாம்‌. 
இசத்தக்கொழுமையின்கு றி. 
அஙவயவச்சோர்வு வண்டலின்குளிர்ச்சிக்குச்‌ சொல்லிய குறிகளு 
க்கு விரராதக்குறிகள்‌இவைகள்‌ இசத்தக்கொழுமையின்‌ குறிகளாம்‌. 
6்‌ ன 
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௧௭௨. ்‌ தாரரசராரரப்படலம; 


எனவ அவதைவேககாகிகள்‌ அ. ௮. 











இரசம்அல்லு வண்டலின்குளிர்ச்சியின்கு நி: 
தாகமின்மைஎரிவின்மைகண்‌ கள்கா?றுநீர்மலம்சருமம்‌ இலைக 
ள்கறுக்துஅல்லதுவெளுத்திருத்தல்‌ இவைகள்சுபாவஇரசம்முல்லது 

வண்டலின்குளிர்ச்சிக்கு நிசளாம்‌. ன ட 

இசசப்பெருக்னொலுண்டான குளிர்ச்சியீல்‌ கு.றி- 
ஆகாசக்குறைவு அசணம்மலப்போக்கு௮ இகரித்திரைசோம்ப 
ல்‌ கால்களில்வியர்வைஉட்டினத்ைதவிரும்பல்‌ ததேகவெளுப்புசருமக்கு 
ளிர்ந்‌ து. தளர்ந்‌ தும்மி ந.து வாயுமிருத்தல்புளியேப்பம்‌ புலன்கள் குன்ற 
ல்வரயில்‌ரோடல்மூக்டல்தெளிக்தசசொழுசல்‌ இவைகள்‌ இசசட்பெரு 
க்ன்குளிர்ச்சிக்குதிகளாம்‌ இரசத்தின்‌ ஈரத்திற்கு மிதுவேகுறிசளாம்‌ 

வண்டலின்பெருக்காலுண்டான"குளிர்ச்சியின்‌ குறி. 


தேமிளைத்தலுடன்‌ கறுத்தல்‌இ ரத்தஞ்சுண்ட ல்குலைகோய்பொ 
ய்ப்பசசோம்பல்வறட்ுவயறுப்பல்சி.ற£ீர்எண்ணெயைப்போலிறக்க 
ல்மூல?சகமுண்‌ _ா.தல்கீல்கோயுண்டாதல்‌ அதிகயோசனை பித்தப்பெ 
ருக்தற்குச்சொன்னகு நிகளுக்குவிரோ,கமானகுறிகள்‌ இவைகள்‌உண்‌ 
டலின்பெருக்காலுண்டானகுளிர்ச்சிக்குறிகளாம்‌ ௨ண்டலின்‌ வதட்டக்‌ 
ரு மிதுவேகுறிகளாம்‌. 


ஷி 


வண்டல்‌ அல்ல துபித்சத்தா லுண்டான வறட்‌சியின்கு றி. 


சேகமிளை த்‌ தல்வறவநப்பு மேனிகுறைவுஉடம்புலர்தல்‌ இவைக 

ளசுபாவவண்டல்‌ அல்லது பித்தவறட்சியின்‌ குறுகலாம்‌. 
மூத்திசக்குதி. 

கீறு£ர்மையத்திப்பழநிறமாகவிருக்கல்‌ இரத்தச்‌ கு.றியெ ன்றும்‌. 
மாதுளம்பழ மல்ல துரடி.மாதுளம்பழ 8றமரகவிருக்கில்‌ பித்தக்குறி 
யென்றும்குங்கு2ட்பூவைப்டோலவெளுத்தசெசப்பாக விருக்கில்‌இ.7ச 
க்கு றிபென்தும்‌2றுத்தஇரத்த 9றமாகஅல்ல து ஆகாயஙிறமாகவிருக்கி 
ல்‌வண்டலின்குறி யென்்‌௮ும்செவரந்திருக்கீல்‌ இரத்தக்கொதுப்டீன்‌ குறி 
வென்றும்மஞ்சள்நிறமாகவிருக்கில்பித்தமஇஃரிக்கத குறிடென்றும்வெ 
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தளலமபாக சாஸ்திரம்‌, ட-௧௬௩ 


வணக அனுவை, வணையமனிளை ன மை அ அணக ம அவரதுகளிதுவடவைகளி பம அமை அம... அவ... அவைகாகிகளுதவ 





ப அவையனைவிய, 








ளுபா*விருக்கில்இரசம;இகரித்ககுறியென்றும்‌. ஏ அப்பாகவிருக்கல்க 
ண்டலஇி £ரிததகுறியென்றும்‌ஐ.றிக. 
_ சாத்தியக்குதிகள்‌. 

சேயாளிக்குபுத்தவார்த்தைகண்களின்பார்வைநித்இிரை உரிசை 
தீனம்‌இவைகளிற்குறைவில்லாமல்‌ இட கையாகலிருப்ப சாத்திய 
க்கு மிகளென்றறிக, | 

அசாத்‌இயக்குறிகள்‌ 

மேற்சொல்லியசாத்தியக்கு நதிகளுக்கு விசோதமான குறிகளும்க 
ண்களிலொன்றுசிறுத்தாவது முடிக்கொ ண்டாகஇருத்தல்நெற்றியின்‌ 
தோலிழுத்துக்‌ கொண்டிருத்தல்‌ சாதுகளின்‌ சோணைகன்‌ தொக்குகத்‌ 
கோடசைதல்கக்கின்‌ முனையுயர்க்துதுனை களகன்‌ நிருத்தல்‌ மார்பிற்மு 
சூட இகரித்தல்‌9 ற்றியுவ்காற்களுங்குளிர்ச்சியாதல்‌ விரைவாக மூச்செ... 
றிதல்முகம்மஞ்சள்கிரமாதல்‌ பார்வை மந்தட்படுதல்‌ இலைசளும்‌ சு௪ 
சோகததஇற்ிறுநீர்கறுப்பதம்‌ ௮சாத்இயக்கு மிகளாம்‌ ன்‌ குதிகளைக்க 
ண்டபோது?திச்சைபினின்‌ றுவில5 வேண்டும்‌. 


முதராத்ததேழஹைஜ: 
உதிரச்சிக்கலையெடுக்கும்பதார்த்தங்கள்‌. 
பெருலவல்கப்பட்டைசிறுலஉக்கப்பட்டை, சருஞ்சேசம்‌ ஐசுன்‌ 
வாய்விளல்கம்னேமச்சாமந்‌ இப்பி கோஷ்டம்‌ வால்‌ மிளகு பசூயொவு 
ஷான்பர்பியூன்செந்தியானாஓமம்சதாபிலைகோளாக்கிழக்குகுச்‌ குமப்ஐ : 
௮ஸாருன்கர்பிஸ்க ரட்டுப்பு இனாகுர்‌இரிக்கம்‌ வா லேர்திபோலம்பெரு 
ப வயம்மிளகுரேகம்‌ ௮ஸந்‌தன௮ப்இிமுன்‌ சடாமாஞ்சில்‌ கார்‌ ஃகூன்க 
அப்புக்கடலைஊறவைத்தசலம்முதலியபதார்த்தல்கள்‌ சூ.தகக்கட்டைகே ' 
க்குவனவாம்‌. | 
முகுவியாக்தேதிமாஃ ்‌ 
தலைநூளைக்குவலிமைகொடுக்கும்பதார்‌ ததங்கள்‌, 


முச்துகெல்லிக்சரய்‌ தான்றிக்காய்‌ அ ம்ரூ துப்பழம்‌ சேயுப்பழம்‌. 
சோராப்பூபன்னீர்‌ சசத்தபழம்பிந்துஃ்ப ருப்புகோரைச்‌இழக்குஇஞ்‌ 
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௧௯௬௮௪ சாராரசாரரப்பட லம்‌, 


ம. அவவ உட அவனுவிய்‌ பதக அட ட ன்‌ சட க டககக்‌ வத. அத ணைதைதுவ க வவ அுதைகழவஆு அட செடுய யவ ஒலக லை டது ௮௮. ஆணை ட சவியவையம லி னிம்றோு ௮. 


ஆணு - ௮. காதல அட அஷ இட ண ண்ண ௫ ணக அணியை... தெள்் வ இடடைல்‌ ஆ பொலக்‌ 





இசெடாமாஞ்?சில்‌ அ௫ற்கட்டைமம்பர்சஸ்‌ தூரிலவல்சம்வா உ வீளய்சம்கு 
க்‌ இரிக்கம்சுரைவிரைசந்கனம்வா த மைப்பருப்பு பட்டு-ளினிறைச்சி௮ 
ட்டின்‌ சலைமூளை வெள்ளாட்டுப்பால்முதலிய பதார்க்கம்கள்‌ தலைநூளை 


வலிமை சருவனவாம்‌. 


முகுவியாத்தேல.. 
இருக த்திசகுவலிமைகொடுச்சகும்‌ பதார்த்தங்கள்‌. 

௮ம்ரூ ஏப்பழம்மா துளம்பழமோராபட்டு மெல்லிக்காப்‌ கொடி 
மா துளம்பழத்தின்‌ மேற்றொல்‌எலுமிச்சமொக்குபுஸ்சேபுப்டமம்‌ சரத 
னம்‌ மூல்கலெப்புலே ௮ர்மனிகிலேகு.தும்‌ பவழம்‌ கர்ப்பூரம்‌ காவ்‌ 
ஜ.ான்கொத்‌ துமல்லிசோசாப்பூ காரத்‌ தம்பழம்செொகாமரைப்பூ கென்‌ 
புஇசாஜவர்‌தஇக்கல்வெள்ளிடொன்பாலக்கூபா து ரூஜகடுக்சாய்சு ஸ்‌.து 
சூ. தாஸ்றஹ ஈன்‌ சுறுல்பகமன்சுபைதுசெதுவார்‌ கிச்சிலிக்கிழக் குகோ 
ஜாக்ழெம்குபெருலவக்ஈப்ப- டை சடாமா ஜில்‌ ஷாகாகுல்மிசரி பிர 
ஞ்சுமிஷகு அடில்கட்டை அம்பர்‌ ஏலக்காய்‌? லவங்கப்பட்டை குல்‌ 
கு-உப்பூபவழம்‌ பூலம்‌ தேத்துக்கருபா சீமையத்திட்பழம்‌ஏலம்ஈஸ்‌ தூரி 
கத்தீராதாளிசப்‌.த்தி1லவக் ஈம்‌ பிஸ்தாப்பருப்பு தாழம்பூக்‌இராவகம்‌ 
முசறியபதார்த்தங்கள்‌ இருகயத்துற்குவலீமைசருவனவாம்‌. 

முகுவியாத்சேஜி சர்‌. 
சரலுக்குவவிமைகொடுக்கும்பதார்த்தக்கள்‌, 

அங்ஸ$தின்‌ சாஇக்‌ எய்‌சச்சிலிக்ெக்குகோனாக்டுழக்குலவக்கப்‌ 
பஃடைஅஸாருன்பிஸ்காக்கொட்டைரூமிமஸ்‌த௫எஏலக்காய்‌ ௮ இற்கட்‌ 
டைபாதுநஞ்சபோயா இராட்டிட்பழம்‌ காரினிசோசாட்புசரிஷக்கிலஜா . 
சாமா துஎம்பழம்மழைத்தண்ணீர்முதலியபதார்‌த்தங்கள்யீரலுச்கு 
வலிமைதருவனவாம்‌. 


- முகுகியாத்தேமேதா 
தினிப்பைக்குவலிமைகொடுக்கும்பதார்த்தன்ச ள்‌. 


மெல்‌ லிக்காய்மா துளம்விை தர ன்றிக்கா மின்மேற்றோல்சமாஃ்கெ 
ன்னு:பபழம்‌ யென்னும்பழம்மூக்கலுப்புசோசாப்பூ கடுக்கால்முற 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ௧௬டு 


) செகளதவ வவனதுகை. 2 அவைவக்‌ அமைவதை வகை ரணை வண வறணாகவகள அ. பழன அண்டை வட ய அம்பலப்‌ அவக யவர்‌ வரத அவச பளிகி, ப கணக அனலை அனைக்க மவைககைக அக ட ச பெயடபய பயம்‌ அவவையவைவைவைைகை அவவை அலை. 


ண ன கன ன ன ண னை கன -* *சட,*சடசடன சனை ௪ கை 
ப்பா அஸுருன்பிளகுஒட்‌ டை ப்பால்கரவுற்பழம்‌ கொடிமாதுளம்பழத 





இன்மேற்றோல்பாலங்கூசாஇ ்சாய் றெலவங்கப்பட்டை இச்சிலிக்கு 
ப்கு அண 2சாரைக்கங்கு (௬௦ லவல்கப்பட்டைலவங்கம்‌ ஏலக்காய்‌ 
கு$்திரிக்கம்நூ மிமஸ்‌ தபொ தினா அற்ஈட்டை பெட்டை க்கோழி௮ல்‌ 
ல த?சவலின்‌ ஈற்குடல்‌ மூதலியபதார்த்தல்கள்‌ தினிப்பைக்குலலிமை 


கொடுப்பனவாம்‌, 


ழ்கு விய .கஇஷ்‌,தஇயா:. 
இிபனத்து ்‌குவலிைரடக்கும்பத1 ர்க்கங்கள்‌ 


எலுமிச்சம்பழச்சாறுமேற்படிபழக்கொல்மிளகு க்கஞ்ச.பீனே. 
ஸபர்சலிசரிஷ்க்கெ ன்‌ வம்பழம்க டி ரூமிமஸ்‌ககெருஞ்சீர ஈம்‌ இர்‌ தப்பு 
ஏலக்காய்த.டைப்பால்சுக்தசலம்முதலியபதார்ததக்கள்‌ சிபனத்தித்‌ 


ருவலிமைகொடுப்பனவாம்‌. 
வேறு வா ௩௫ கு. 
உலர்க்ததேற்றாம்‌ ழ,த்தின்மேத்றோல்‌ அல்லது உலர்ந்தமரக்கா 
ளான்காயின்‌உட்சசையைதஇ றுமாஷாமுதல்‌ 2 மாஷாவரையில்பொ 


டிசெய்துவெக்கரிற்குடிக்க வாந்தியாகும்‌. 


முக்கை இல்லது கரர்இருந்துசெரடு டூப்பதற்குமுன்னாள்‌ இலேசா 
ன போசனஞ்செய்பவேண்டும்‌ வா ததேஃத்‌இற்குவாக்‌இிமருக்‌ த.கெறும்‌ 
வயற்றிற்சொடுக்கவேண்டும்‌ உஷ்டினதேசத்திற்கு லேசான உளுஈது . 
க்கஞ்சியல்ல து அரிசிக்கஞுசியைக் கழித்‌ துச்‌ சற்றுநேரத்துற்குப்பின்‌ 
புவாந்‌இெருக்‌துசொடுக்கவேண்டும்‌ ச௪கததஇ லஇகச்சூடில்லாமலும்சு 
கமில்லாமலுமிருக்தால்‌ அ த்தர்முதலியவாசனை ஏண்‌ ணைகளைச்‌ சரித . 
இற்பூரவேண்டும்‌ வாம்‌ இஉன்றாயாசாவி ட்டால்‌ மூன்‌ றுகாள் சுத்‌ தஜல ஸ்‌. 
நானஞ்செய்வித்துப்‌ பலவிசசாதழமம்‌ 3ாழுத்ததுட்டிறைச்சி சேர்ந்த 
- சரதமுங்‌ கொடுத்துவந்தபின்பு வார்‌இமருஈது கொழடுிக்கவேண்டும்‌ சூ. 
ளிர்க்த காற்றடிக்கும்டோது சூடானவி.. த்‌ இ லிருக்‌ஃவேண்டும்‌ வாந்தி. 
பாகும்போது கண்களின்மேல்‌ வஸ்‌இரத்தைக்கட்டி வைக்க வேண்டம்‌ 
நிமிர்க்துட்கார்ரது | இடுப்‌ை வொருவன்‌ பிடி த்துக்பெரண்‌ டி ருக்கச்செ 


ய்து வாந்துசெய்‌ பவேண்டும்‌ நின்றுகொண்டு வாறிசெய்வதால்‌ மாசு 
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௧௪௬௬ காரசாரப்படலம. 


னது வாத அனகை ஞை ஆனை அஜ : அகதிகளை ஆய அமைவதை ஆடக பே ௮ ஆதுவவமகைவு வ ணத ய ட்ப அஆ மம அவ ம அசடு 2 சலவைவயனாகிற கை  வெவணிுறிரவ ளம  அணிதாகதுமு மை இழை அ மனை அண்டன்‌ சவணி ல உக டம. ௨.௨௪. அதைகதைகைக்குவம ப ஆப. அவ அதனை அனினைவவதுவை அவைனக்‌ வக வளு--) வடலனிவ அம அமைச அலவ. அழுக வைகிவிவளுன்சவோவி வை அவவ 


௨... 
கள்‌ ஈன்றாய்வெளிப்படிமென்று சொல்வாருமுளர்‌ ஒருகாளைக்குச்குடி 
ததுவிடக்கூடாது மறுகாளுங்குடிக்கஷேண்டும்‌ கூடாமையாயிருந்தா 
ல்‌ஒருகாள் விட்டு குடிக்கவேண்டும்‌ உண்டின காலமாகவும்‌ உட்டின 
ேசகமாகவு: மிரு சால்‌ காக்‌இயானபின்பு குளிர்ந்தசலத்தால்‌ முகத்தை 
க்கமுவிக்கொண்டு வென்னீர்‌௮ல்ல.து காடிநீர்கலர்‌த கஞ்சி பினேக்கஈ 
திதுவைகளால்‌ வாய்கொப்பளிக்கவேண்டூம்‌ குளி. ரச்சியானதேகத்தோ 
ரூக்கு வெக்8ீராலேயே முஈங்கழுவிக்கொண்டு வெஃநீர்‌ ௮ல்ல துசிகஞ்‌ . 
சிபீனே ௮ஸலி இவைகளால்‌ வாய்கெரப்பளிக்கவேண்டும்‌ பின்பு௮௫ 
த்க்ட்டை மிஸக்கால்‌-௧க-௮ல்லது ரூமிமஸத்திவராகனெடை-௧- பொடி, 
செய்து சற்நரைகலந்து கருப்பஞ்சாற்றில்‌ அல்லது ஆப்பில்‌ பழச்சாற்‌ 
நிந்குடிக்கவேண்டும்‌ ௮ல்லது குல்கந்‌ தும்‌ இத்திரீபலேஸ்க்&ர்‌ என்ற 
லேூபமுஞ்சேர்த் து முன்போற்குடிக்‌ கவேண்டும்கயற்றுகோடல்லது 
ேோரளாறுண்டாஇல்‌ கொழுக்‌ துப்பருத்‌்தசேவலின்‌ சாற்றைக்குடி க்க 
ல்கும்விக்கலு ண்டாடுல்‌ வெம்கீரைக்‌ கொஞ்சக்கொஞ்சமாயக்‌ குடி.ட்ப 
தாலும்‌ தும்மல்வரச்செய்கதாலும்‌ கலங்கும்‌ மார்கோய்‌-விலாகோய்‌- வ 
யறுப்ப விது ளுண்டாரகில்‌ சோகனே குல்சோகனே பாபூனுபோன்ற 
தறிலங்களைத்‌த..வி வெக்சீரையொற்ற நீக்கும்‌தீனிபபையில்‌ மாசுகள 
இஃமாகலிருக்தாலது வெளிப்பககிறவரையில்‌ இரண்டூமூன்று முறை 
வாந்தி $குக்கொடுக்க?வண்‌ டும்‌ விஷமருந்துசளைத்தின்‌௮விட்டபோது 
பாலுசெய்புஞ்‌ சேர்த்துக்குடித்து வாந்திசெய்யவேண்டும்‌ காடியுங்கற்‌ 
கண்டிர்சேர்த்துக்‌ காயச்சுவதை இி-ஞ்சபீனேக்‌ கந்இியென்றும்‌ காடி. 
யு்தேனுஞ்சேர்த்துக்‌ காய்ச்சவதை சிகஞ்சபீனெ ௮ஸலி யென்றஞ்‌ 
சொல்லபடும்‌ இர்‌இரிபலேசக்கீர்‌என்ப.து இலகுதிதிபலா தி லேகியம்‌ 
சோகேேசூல்‌என்பது ரோசாப்பூத்கயிலம்‌ ரோகனேபானா வென்பது 
சாமஙஈ்இிப்பூ.க்‌.தயிலம்‌. ப 
முஇரா த5ீர்ப்‌? டத. 
தேதஇிசாத்தொன்பது தேகத்திலுள்ளமாசுகளை நீரின்வழியாக இ 
றக்குவதராம்‌ 
குளிர்ச்சியானீர்பேதி பதார்த்தங்கள்‌, 


காசினிவின வெள்ள ரிவிரைகோழிக்கீராவினை சுரைவிரை து 
௧ஐ 5$ட்டை 4 ௫ 3 ரில்‌? மயா கெருஞ்சில்‌ வித்துமண த்தக்காளிசிழ இரை 
மூதலிபன £ர்ப 7. இியாக்குக்‌ குளிர்க்த பதார்த்தக்கள்‌, 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௧௬௭ 


ம  ஆகணிசாவளகு அட அசல்‌ மைவாளகளிகாளுடி கனம்‌ கற்று வனக்‌ அவ: வனக்‌ வடட வ ம வவ ஆன்‌ பட ஆயத்‌ சவகு அழகன ஆ, ஸு பானை துாதமுவகுசவது தை ப அறுவகை ப அனணைதாய அவா ௮௪ ஆணவ வணும-வஷ எவன நனக அவைப்‌ அக அழுகை: துணிய அனைவ அட: அழகை. 





_ ஆணை அவயனதனுவர்‌ னவவனகுய ததத, அன ௮ தது வட வம்‌ ட்டம்‌. ட அறுவது தவை 


சூடானநீர்ப்பேடு பதார்த்தங்கள்‌, 
சோம்கர்பிஷ அனிரசூன்சதகுப்சை தமம்‌ ௮ன்னாசிட்பூ லவக்கப்பட்‌ 
டை-சதாபிலை-சூபாசரக்கொன்றைந்காயின்‌ மேலோடு பெருலகக்கப்‌ 
பட்டை-பாசிபவுஷான்புமிச்சருக்கரை: கழங்கு குக்குமட்பூ-அசாறுன்‌ 
சடாமாஞ்சில்‌ கருஞ்ரகம்‌-பொதினா கடலையூறவைத்த நீர்‌ முதலியன்‌ 
ரீர்ப்பேதியாக்கும்‌ உட்டினபதார்த்தங்களாம்‌. ட 
தேகத்திலுள்ள ஈரம்புகளிலிருக்கு மாசுதனை நீர்ப்பேதியாலிறக்‌ 
குவது மிகஈன்று மாசுகளஇகமாக விருக்கில்‌ பேஇக்இக்‌ சொடுக்காமல்‌ 
அல்லது இரத்தங்குக்‌கவொங் கமல்‌ சீர்ப்பேதிக்இக்‌ கொடுக்கப்படாத. 
_ மீரலிலிருக்கு மாசுகள்‌ மேற்பாகத்திலிருக்கால்‌ சீர்ப்பேஇிக்குக்‌ கொடு 
ப்பது ஈன்று ௮டிப்பாகதஇலிருக் தரல்‌ பேதிக்குக்‌ சொடுப்பது ஈன்று. 
பேஇயாலும்‌ நீர்ப்பபஇயாலும்‌ வியாவகைபபெருக்குநீற்கும்‌ வியர்வை 
ப்பெரு க்கால்‌ பேதியும்கீரும்‌ ட்டும்‌ நரீர்ப்பேதியால்‌ நண்ணியமாரசுகள்‌ 
க்கும்‌ கொழுமையைப்பற்றிய ரோகங்களுச்கு மாத்திசம்‌ நீர்ப்பேதி 
க்குக்கொடுக்கலாம்‌ ஆகையால்‌ €ல்காதம்‌ பக்கவாதம்‌ நீர்க்கோலை இ 
வைகள்‌ நீர்ப்பேதியாற்‌ நீருமென்று நிச்சயிக்கப்பட்டிருக்கன்றன மு 
ன்‌ ஜி கொடுக்காமல்‌ நீர்ப்பேதிக்குக்‌ கொடுக்கப்படா து. 
அலக்‌ அட்டைவிடுதல்‌, 
காரணமில்லாமலும்‌-0௨-வயஇற்குமுன்னும்‌ சக.வயஇற்குப்‌ பி 
ன்னும்‌ ச துர்த்தஏபூரணையிலும்‌ ஸ்‌சானஞ்செய்கபின்பும்‌ ௮ட்டைவிட 
க்கூடாது ஆனால்‌ இ த்தல்குழம்பேதியிருக்தால்‌ ஸ்கானஞ்செய்௫.ஒரு 
மணியேரத்‌இற்குபின்பு விடலாம்‌ பிரதமை விதியையிலும்‌ காலையில்‌ 
முதற்சாமத்திலும்‌ அட்டைவிடுவது ஈன்று மாசுகள்‌ ஒரே௮ வயவற்றி 
ற்றங்கெவில்கியிரு தாலும்‌, உரம்பைக்குத்தி இரத்தம்வாக்காமல்‌ ௮ட்‌ 
டைவிடித.ிற்பயனில்லை ஈரம்புகுத்த யிரத்தம்வால்குவது அ௮வசயமர 
ளதகாகவிருக்காலு மித்தேசத்தில்‌ உழக்கமில்லாமையா லைக்‌ . குறித்‌ 
அச்சொல்லவில்லை. 
சகலசோஃங்களையும்‌ சோகதானக்குறிகளா லின்ன சோகமென்‌ 
ற்மிக்துக்கொண்டபின்பு அடியிற்சொல்லுற குறிகளாலும்‌ மூத்திர 
குறி சாடிய லியதுகளாலும்‌ இன்னகூக்கைப்‌ பற்றியசென்‌ றறிக்.து 
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௧௬௮௮ காசசா ரப்படலம்‌. 





பணக அண்மை அ னைையால அஅணிறுறுமாள அ னணாகிறலை. 





. சாத்துரல்களிற்‌ சொல்லியபடி சுடரவச்சத்‌ துக்சளுக்குச்‌ சடி இயில்‌ நே 
சிட்ட விகற்பக்களைப்பற்றியகாக விருக்கில்‌ மோதிதிலாத்து அல்லது 
சரந்தவத்‌துக்களை முன்னேகொடுத்துச்‌ சார்தப்படுத்தவேண்டும்‌ ௮௪ 
பாவ சத்துக்களின்‌ லோசான்விஈற்பமாயும்‌ இரைப்பைஜஐயுமதைச்சே 
ர்க்கவிடங்களையும்‌ பற்றியதாயுமிருக்கில்‌ முலையன்‌௮ல்லது இலகுபேதி 
பை முன்னேகெரடுக்‌5வேண்டும்‌ அல்லது முச்கை ௮ல்லது வாந்இக்‌ 
குக்கொடுக்கவேண்டும்‌ விகர்ப்பித்த ௮சுபாவசத்‌ துக்கள்கரம்புச்ளிலே 
தியிருக்கில்‌ முன்ஜிஜாத்‌ அல்லது பக்குவப்பதார்‌ தனை முன்னேகொ 
டுத்து பிரித்தெக்கவேண்டும்‌ மேற்படி. சத்துக்கள்‌ நஈரம்பகளி ) லேறியி 
ருக்கில்‌ முன்‌ஜஅல்ல.து பக்குவப்படுத்துவதைக்கொடுத்து முச௫ல்‌ ௮ 
ல்லது பே௫க்குக்கொடுக்கவேண்மும்‌ முதிர்சாத்‌ ௮ல்லது 8ர்ப்பேதிக்‌ 
குங்கொடு $கவேண்டும்‌ இபபடி௫ரமப்படி முன்னேகொடுத்தபின்பு ௮ 
க்‌.தந்த சோகக்‌ ளு *குரியஅவுஷ;தங்களைக்கொடுக்ககே ண்டும்‌ அ தனால்‌ 
ரகங்கள்‌ சுத்தில்‌ தீருமட்பட மேர€இலாச௮ல்ல.த சாஈதபதார்த 
தங்கள்‌ முதலிபது களை ஃஇரமப்படிமுல்‌ வேகொட ரமல்‌ஆ.ர ம்பத் தற்று 
னே அவுஷ்தங்களைக்கொடுத்தால்‌ சோகமுந்தீராமல்‌ அவுஷ்தகங்களும்‌ 
வியர்த்தமாகும்‌ இதுவே யூகாவெயித்திய சாத்திரக்‌ திற்சொல்லியிருக்‌ 
ரும்‌ சிகிச்சயின்‌ ஆரம்பக்‌ ெம:மாம்‌ கரம்புகுக்த இசககம்‌ வாக்குசல்‌ 
அசூதுசெய்தல்‌ மூ.த்திரப்பரிகச்ஷ முதலியதுகளை இனிப்‌ பதுப்பிக்கு 
ம்‌ அசுவினிேவர்‌ ஆயுள்வேத,த்திற்‌ றெளிவாய்க்‌ காணப்படும்‌. 


மேற்சொல்லிய அச்சுபாச்சத்துகளின்‌ சூறிகள்‌. 

சரி ரத்தைப்போொஷிப்பதற்‌ காதாரமரகிய சத்‌ துக்கள்கரன்க-ம்‌ அவை 
யாவன இசஷதம்‌-பித்தம்‌-இசசம்‌ அல்லதுலேத்துமம்‌ வண்டல்‌ அல்‌ 
லதுவாதமாம்‌ அவற்றுள்‌ இரத்தம்சூட்டுடன்‌ கொழுமையையும்‌ பித 
தம்‌ சூ -மெடன்வரட்சிடையும்‌ இரசம்‌ குளிர்ச்சியுடன்‌ மீரத்தையும்‌ வ 
ண்‌_ல்‌ குளி/்ச்சியுடன்‌வறட்டியையுஞ்‌ சுபாவகுணங்களாகப்‌ பெற்றிரு 
க்ன்றன இதுவுமன்றிபாத்வாயு அல்லது காற்தென்பகதொன்றுண்டு௮ 
துன்குசத்துக்களினின்‌றுெழுகின்றகுளிரந்த ஆவியாகவிருக்கறது 
வி77ஆமர.ப்பண்டலினின்றும்‌ இரசத்‌இனின்‌ ுமேயுண்டாறது௮க 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௧௯௬ ௯ 








யக ்‌ 
துண்‌ .ஏதற்குக்காரணமா௫ய ச,ததுக்களின்சுபால குணல்களையேபெ 
ற்றி நக்கிள்ற த. 


முஸலொத்பேத. 
 மூஸலொ ததென்பது அசுப வச்சத்துகளை 
ரறக்கும்பே இபாகும்‌: 
பித்கத்டைநீக்கும்‌ பே இப்தார்‌. ததக சள்‌. 


மஞ்சள்கடுக்காய்த்தோல்‌ புளி துரூஞ்ச பீன்குலேபனப்ஷாமக 
மூ. 'ஷாத துரு ஆநூபுகாராரோசாப்பூ சர்‌ ஷெச்சனொாமக்செசூஸ்‌ விரை 
சரக்கொனள்றைப்புளி௮ப்சக்‌ன்லப்லாப்‌சிபர்‌ இலவைபோன்றபதார்‌௪,த 
ற்கள்‌ த்‌ தறை யிறக்குவனகாம்‌ இவைகளில்மகாமூதாவைச்‌ சுத்தி ்‌ 
செய்யாமற்சேர்க்கக்கூடாது இ வைகளில்லெதுசத்‌இகுறைந்துசத்திய 
இகரிச்‌ தமிருப்பதால்‌ வனியாயாவது கலந்தாவ.து தக்சபடி'பினாயோ 
இக்கவேண்டும்‌. 


தொக்தபித்தத்சைரிக்கும்பே இமுறை, 


மஞ்சட்கடுக்காய்த்தோல்வராகனெடை-௬-ஆ லூசியா-௧௫.சிபிஸ்‌ 
தான-௨௰-ஷாத்‌ துராடனாமக்‌வெகைக்குவிராகனெடை.௩- உன்னாப்கா 
னிவிரைவசாகனெடை-௨-க்சூஸ்விரைவிசாகனெடை -௧௨- சீர்கஸ்த 
அல்லது துருஞ்ஜபீன்‌ அல்லது இரண்டும்‌ விராகனெடை-0- முதல்‌- 
'௰௫-வனாயில்தகுக்சுபடிசோதது க்கொள்ளவும்டே இரன்றாயாகாதெள்‌ 
றுதோற்றினால்‌ சசச்‌வொன்றைப்புளியையுஞ்‌ சேர்த்‌.துக்‌ கொள்ளவும்‌ 
கஷாபமாகவாவது:ஊரவைத்தாவதுகுடிக்கவும்‌இ துதொர்தபித்தரீரை 
யிறங்கும்சசக்கொன்றைப்புளிசேர்‌,$தால்வாதுமைசெய்‌ அல்லதுபனப்‌ 
ஷாயெண்ணெய்வசாகனெடை -௪- சேர்ச்‌ துச்கொள்ளவும்‌ ஒருசததை 
யேயிழுக்கும்படியானபேஇயில்லை ஆனால்பித்கசீரையதிகமாக வெளிப்‌ : 
படித்துவதைப்‌ தெதபேதியென்‌ தும்‌ இசசகீரையஇகமாகவெளிப்படுத 
துவதையிரசத்தைநீக்கும்பேதியென்றும்வண்ட லுகீரையஇகமாகவெ 
ளிப்படித்‌ துவதைவண்ட லைநக்கும்‌ பேதியென்‌றுஞ்சொல்லப்படம்சு ர 
த தினாசம்பததில்‌ கடுக்காய்பேது கொடுக்கலாகாது எனெனில்‌ ஈசலைப்‌ 
பற்றிபரீன யிமுக்கும்‌ ஆகையால்‌ இரண்டுவாரத்துற்குப்பின்புகொடுக்‌ 
கலாம்கொடுக்கவேண்டியதாககேரிட்டால்வா துமையெண்ணையில்‌ பி௪ 
நிபேதானுஇஸ்போகோல்‌ முதலிய வினைகளின்‌ கோழைசளிலாவது 
29. ல 
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௧௭ம்‌: காரசாசப்படலம்‌. 
யீச லுக்குப்பலல்கொடுக்கும்வஸ்‌ துக்களின்‌ கஷாயத்திலாவது கூட்டி, 
க்கொடுக்கத்‌ இனம்செய்யாது. த 








இசச.த்தைநீக்கும்பேஇபதார்த்தல்கள்‌. 
சீமைச்ரெவதைகேர்‌ காக்கட்டான்வினா பேய்க்குமட்டிக்‌ காய்ச்ச 
ைஃகாரிஃகூன அப்புல்முலூக்பிஸபாஜசகரஞ்ஜான்‌ ரோவல்‌€ னிசுச்கு 
மைசாட்ஆமணக்கெண்ணெய்சரக்கொள்றைப்புளி கருஞ்சீரகம்ஹ 
ட்பே.ஏயாரிஜ 5 ஈந்தரியூன்மாஜெகாஜூர்முல்‌ஃ கஸக்தானாசிக்காய்‌ இ 
வை3போன்றவஸ்‌ .துக்கள்‌ இரசகீனா யிரக்கும்‌ஈப்‌என்பது மாத்இரா. 


தொக்தவிசசநீரைநீக்கும்பே இமுறை. 


அயாரிஜபக்சாதிருட்பூ தெசுபேச்‌ அப்புசீல்‌ 'வகைக்குவசரகனெ 
ைகஃ ₹ரரிஃ உள்‌ அனிசூன்வகைக்குவராகனெடைஆறை பேய்க்கும 
ட்டிக்காய்ச்சனதஇந்‌ துப்புவகைக்கு டால்கு-௧. இவைசளையனாத்துப்‌ 
பெருஞ்£சகப்பாலில்‌ஈரை்‌ துக்குடி.க்கவேண்டும்‌ இதுதொந்தவிரசத்‌ 
தையிறக்கும்பேதியாம்‌ஃ சாரிஃ கூனையிடிக்காமல்‌ பிசைந்து வஸ்திர 
காயஞ்செய்துக்கொள்ளவேண்டும்‌. 
காரசாரப்படலம்‌--முற்றிற்று. 


௩ 


க ஷ்‌ ல்‌ 


இருப,க்தோராவது 
ஆகாரபதா£த்தப்படலம்‌: 
ணக பட்பம்‌ பணை 
சம்பாப்பச்சையரிச்சா தம்‌: 
மேன்மைபெற்றஉத்‌தரதேசத்தைச்சேர்ந்தசாகொடா பஜவாடா 
முதலானதேசங்களிலுண்டாயிருக்கும்‌ இரு ஷ்ணாகோதாவரிதுங்கபத்‌ 
இசாமு தலான இஃளின்‌ ஜலத்‌இனால்விளையப்பட்ட சம்பாப்பச்சையமு 
ைஏழுதரம்ஜலம்‌ விட்டுக்களைந தடாண்ட தீதற்பெய்து அதற்குத்தக்‌ 
கபிசமாணமாயுலைவைத்து அடுப்பிலேற்றிப்பாகஞ்செய்து அருக்துவ 
இனவலுண்டாகும்டலன. 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௧௪௧ 








இ கன்குணம்‌. 
சூமெகொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்த இரத்தத்தை புண்‌ 
டாக்கும்‌ ௮இகவுணவாம்‌ செளக்இபம்‌-தேகம்தமைக்கும்‌ அழகுகொடு 
க்கும்‌ ஜீசணமாகும்‌ சா துவிர்த்தியாகும்‌ விய இகுடற்கட்டு உண்டாகு 
ம்‌ குளிர்ரததேகத் துக்குவாயு ௮ இகரிக்கும்‌ பரிசாரம்‌ சவிடுபோகக்‌ ௪. 
முவிச்சலத்தில்‌ நனழுய்ஊறவைததுத தண்ணீர்போக்கவேண்டும்‌. 
- சார்ப்பச்சையரி9ச்சாசம்‌. 
மிக்கசிறப்புற்றோங்கெய இப்பசதகண்டத்திற்‌ 81த இபெற்ற காஞ்‌ 
ர்புசம்‌ ௮ணக்காவூர்‌.இரவொழ்றியூர்‌-காவிரிப்பாக்கமுசலானவிடக்க 
- ஞந்குப்‌. ராயும்‌ பாலரற்றின்‌ஜலத்தினால்‌ விளையும்‌ சார்பச்சமுதை(௯) 5 
ரம்‌ ஜலம்விட்டு$களைக்து பாண்டத்இற்பெய்து டாகஞ்செயதுஉண்்‌ ஹு 
வதி லுண்டாகும்‌ குணமாவன. ன 
இதன்‌ குண ம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌ வரழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮௬ததஇரத்தததை 
புண்டாக்கு மதி5வுணவாம்‌ செஎக்கியம்‌ தேச ்‌ தழைக்கும்வியா திவயி 
அகனக்கும்‌ மந்திக்கும்‌ மலத்தைக்கட்டும்‌ வயிற்றில்‌ வாயு அஇிகரிக்கு 
ம்பரிகாரம்‌ மிளகும்‌ 2சகமும்‌. | 


_ புழுங்கலரிசிச்சாதம்‌. 


சோழதேசத்திலுண்டாயிருக்கும்‌ தெளிர்த அ௮லை-ளையுடையகா 
வேரி கொள்ளிடமுதலான ௩இப்‌:9சவாகல்களினால்‌ வீளையும்கெல்லைக்‌ 
கொண்டுவக்து அவித்து உலர்த்திகுத்திய புமுங்க லசிஏயை உறலிற்‌ 
போட்டு களம்‌ ஈ௩மறத்தீட்டி செவ்யையாய்ச்சலம்விட்டுக்களைஈ துபாண்‌ 
டத்‌இலிட்டு அடுப்‌லேற்றி களபாகம்போற்செய்து புசப்பதினாலுண்‌ 
டாகும்‌ பலாடலன: 

இதன்குணம்‌. 

சூடும்வறட்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮ற்பஇசத்தத்தை யுண்டாக்‌ 
"ரும்‌ குறைந்தவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ பலனேருக்கும்‌ குடல்‌ புஷ்டி.யில்‌ 
ட லாதவர்‌ ளுக்கும்‌ கோயாளிகளுக்கும்‌ இி.து குழந்தைகளுக்கும்‌ ஆரும்‌ 
-விபாதி தேகபுஷ்டி குறைந்துபோம்‌ பரிகாசம்‌ ஆவின்மெய்‌. பால்மாம்‌ 


சமுமாம்‌. | 
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௧௭௨ ஆகாரபதார்த்தப்படலம்‌.. 











இச்சிடி ச்சாதம்‌. 


முதலிற்‌ ஈண்டஈஇகளைச்சார்க கபஜவாட ரகர இநராடாமுதலான தே 
௪ல்களில்‌ விளையப்பட்ட தரவள்யமாகிய பச்சரிசஏியும்‌ மேற்சேமலைகாடு 
களைச்சார்க் ச பூமியில்விளையப்ப:ட்ட துவரம்பருப்பும்‌ கடலைப்‌ பருப்பு 
ம்‌ வெண்காயமும்‌ வெள்ளைப்பூண்டுஞ்சேர்த்து படியரீச:- குப்‌ பருட்பு 
இனிசிலொன்றுக்கு வொருபாகமும்‌ வெண்சரயம்‌ பலம்‌- டு-ம்‌ பூண்டு 
பலம்‌ ௨௫.யும்சேர்த்‌து சமயற்செய்து இருக்குக்தருண _ததல்‌ டெய்‌-டல 
ம்‌-பததுவிஃ்டு கன்றாய்$களெறிஇறக்க ஆறவைத்துப்புசிப்ப இனா ஓண்‌ 


டாகும்‌"வ லிவாவன. 


இதன்குணம்‌. 

சூரிம்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்சுச்‌,தஇரத்தத்தையுண்டா 
கும்‌ அதகவுணவாம்செளக்கியம்‌ ேசவலியுண்டாகும்‌ தேகத்தழைப்‌ 
பும்‌ தா.துவிர்த்தியும்‌ ௮இகரிக்கும்‌ தொழில்‌ செய்‌வருக்கும்‌ கு.இினா 
முதலிய சவாரிக்காசருக்கும்‌ மிகவும்‌ ஒத்‌.துக்கொள்ளும்‌ இதஇல்மாமச 
ம்சேர்த்‌ துச்சமைத்தால்‌ தேகதகழைப்பும்‌ கொழமுமையும்‌உண்டாகும்‌ 
வியாதபலேேருக்கு மந்‌ இக்கும்‌ பரிகாரம்‌ பொதின துவையல்‌ அல்ல 
அ?ிசகமுமாம்‌. 


பசுவின்பாற்சரதம்‌. 


உத்தசதேசத்தின்செழித்து வளர்ந்து யமுனைகருமதை சரஸ்வதி 
பவேணி-துல்்‌கபத்இரை முதலாயெ பரிசுத்த தீரத்‌.த,ச்)த யருக்‌இப்புல்‌ 
லென்பதைப்‌ புசபாமல்‌ சோளத்தட்டு கம்புத்தட்டு பருத்திக்‌ கொட்‌ 
டை மு,.தலாபெதைப்‌ பட்சணமாகக்கொண்டு வடக்க தஇப்‌ பசுவெனச 
ஜெப்புற்ற பேர்வ௫த்‌ துக்கொண்டிருக்கும்‌ பசுவின்பாலைக்கறஈது ௫ 
க்கக்காய்ச்சி சாத,த்இல்விட்டுப்புரித் தால்‌ ௮தினாலுண்டாகும்பலன்‌: 

இதன்குணம்‌- 

சூடும்‌ கொழுமையுமாம்பிரயோசனம்‌ சுத்த இரத்தத்தை யுண்‌ 
டாக்கும்‌ அதிகவுணவாம்‌ செளக்கயம்மார்புக்கும்‌ துசையீர லுக்கும்வ 
லிமைகொடுக்கும்‌ மார்பின்புண்ணையாற்றும்‌ இருமலை நீக்கும்‌ வியா இ 
தளதேகத்துக்கு நீர்௮இகரிக்கும்பரிகாரம்‌ சருக்கரை இகமாசச்சே 
ர்ச்துக்கொள்ளவும்‌. 
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நளவீமபரகசசாஸ் திரம்‌, ௧௭௩ 


அதிதி ஒட லட ௪ சை வெயது ளுனுட விண அனவ ளவுக்வை அமை அடிசிதிடகு அணிலை ணலுலித க கமாவமாக கை யானிலு அய அனலாக யளைகவ , அஸி, ட டயம அஷ கலக எடவறுககம ளிய ௮ வனிதை வைவ்‌ படணளிலைடஅ அ ககவிவவகிடை 








பசுவின்‌ ௪.பிரச்சாதம்‌. 


ஹே வூரில்வசிக்கும்‌ பசுவின்பாலைக்‌ காலையிலு மாலையிலு மிடை. 
விடாது கறந்து ஒன்றாகக்காப்ச்சி புரமோர்விட்‌ $த தே:ய்த்திராநின்ற 
தயிரை ஈறுகாட்‌ காலையில்‌ ஏடையெடுத்துவிட்ட அன்னத்‌இில்விட்டுப்‌. 
புசிப்பதின ஓண்டாகும்ட லன்‌. 
இதன்குணம்‌: 
கச ளிர்ச்சியும்‌ ஈசமுமாம்‌:ரயோசனம்‌ உஇரத்‌இில்நீரையேற்றிஅ | 
ஷேட்டத்தகைக்‌ குறைப்ப துமன்‌ றி மயிர்க்கால்களில்‌ டைட்‌ துதேக 
வெப்பத்தை வெளிப்பட வொட்டாமல்‌ தடைபண்ணும்‌ அசுத்தவுண 
வாம்‌ செளக்இயம்‌ தாகத்தையடக்கும்‌ சூ. .டையகற்றும்‌ தகஎரிவை 
ச்சரந்தெபண்ணும்‌ தயிர்‌ புளிப்பேறியிருக்தாற்‌ சக்ெத்திந்ணமாம்‌ 
வியாதி 2களசுரம்‌ வயிற்றிற்‌களிம்ப உண்டாகும்‌ தவைவலிஉண்டாகும்‌ 
பரிகாரம்‌ வெல்காயம்‌. 
மோர்ச்சாதம்‌, 


இதுவு மேற்சொல்லிய பசுவின்பாலாவது அல்ல .துஎருமையின்‌ ு 
பாலாவது வெள்ளாட்டின்பாலாகாது கறகது கன்முய்பிலக்கக்‌ கரய்ச்சிபு: 
சமோர்விட்டுத தோய்த் துவைத்‌இருக்கப்படாநின்‌றதயினாயெடுத்தும 
த்தின்‌ கடை வஇனலுண்ட ரகிய 6வ$ீ.தத்தையெடுத் துவிட்டுப்‌, பின்பு 
. அந்தமோசைச்‌ சாதத்‌இல்விட்டுப்‌ புசிப்பதினாலுள்ள பலன்‌; 

இதன்‌ குணம்‌, 

குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்புமாம்பிரயோசனம்‌ உதிரத்‌ இன்சூட்டையா 
ற்றிப்‌ பித்தத்தின்கொஇப்பைத்தணித்து தேகஎரிவையும்போக்கும்‌ ஏ 
இஈவுணவாம்‌. செளக்கிபம்‌ தேகந்தழை *கூம்‌ கண்குளிரும்பித்‌ தமயக்‌ 
கம்போகும்‌ ,சாகம்‌ ௮டல்கும்‌ களை தீரும்‌ சூட்டேம்புக்கு௮ந௯ லமாம்‌ , 
உஇசசுசம்‌ உதரம்‌ அகெரித்‌.து.த்‌ தலைவலிகாணல்‌ இவைகளைமாந்றும்‌ 
வியாதி நீரிழிவு உண்டாகும்‌ கர்ப்பிணிகளுக்கும்‌ குழக்தைகளுக்கும்‌ 
சோடபைபச்செய்யும்‌ பரிகாரம இரும்பைச்வெக்கக்காப்ச்சென்றாய்த்தோ ப 
ய்த்துமுறிக்கவும்‌ இ.தபசுவின்மோர்‌ எருமைமோர்‌ வெள்ளாட்டமிமேச 
ர்‌ ஓட்டையின்மோர்‌ இவைகளுக்குண்டாகிய குணமரம்‌. 


ஆகா ரப.தார்‌ தீ. தப்படலம்‌ _ முற்றிற்று, 
க்‌ 
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ததக ர தவத க கல்ள்‌ தடட 
2ம்‌ 4 


இருபத்திசெண்டாவது, 





ரொட்டி. வகைப்படலம்‌;. 
 அணதுப்ட200000 10 அணையை 
கோதுமைமாவின்‌ சொட்டி. 

இறந்த உத்தரதேச.த்தற்‌ கீர்த்திபெற்ற பங்காளம்‌ பம்பாய்‌-மூ.தலி 
யதேசல்‌ ளிலும்‌ அதைச்சார்க்த மராட தேசல்களிலும்‌ வீளையானின்‌ 
றசெழுமைபெற்ற ஈன்செப்புன்‌ செய்தானியங்களிலும்‌ ஈவதானிய௰க்ச 
ளிலும்‌ ஒன்றாயெ கோதுமையைக்கொண்டுவந்துபகமாயனாத்துரொ 
ட்டிசுட்டுத்‌ இன்பதினாலுண்டாகும்பலன்‌, 

இத ன்‌ குண ம்‌, 


சூடும்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தஇரத்தத்தையுண்டா . 
க்கும்‌ ௮இகவுணவரம்செளக்யெம்‌ கேகந்தழைக்கும்‌ ஜீ சணமாகும்தா 
அவிர்ததியாகும்‌ வியாதி குண்டிக்காயில்கல்லுண்டாகும்‌ வாயு ௮௧ 
திக்கும்‌ பரிகாசம்‌ காடியும்தேனுமாம்‌, 

பழையசொட்டி, 

மேற்கூறிய கோதுமைமாவினாற்‌ செய்தசொட்டியைகாட்படவை 
த.துப்பின்பு அதனை யெடுத்துப்‌ புசிப்பஇனா லுண்டாகும்பலன்‌, 

இ,கனகுணம்‌, 

சூடும்வறழ்ச்‌சயுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அசுத்த இரத்தத்தை யுண்‌ 
டாக்கும்‌ குறைந்தவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ ஜீரணமாம்‌ வியாஇ உஇரத்‌ 
இலுள்ள கொழுமையைவநளச்செய்பும்‌ சூடு அதிகரிக்கும்‌ வயிற்றில்‌ 
வலி.புணடாகும்‌ பரிகாசம்கெய்யுஞ்‌ சருக்கரையுமாம்‌, 


கோதுமைத்தவிட்டின்‌ சொட்டி. 


முன்சொன்ன பரிசுத்‌ தமரகயே கோதுமையின்‌ தவிட்டை மூன்‌ ௮. 

சரம்புடைத்து சொட்டிசுட்டுத்‌ இன்பதினாலுண்டாகும்‌ பலன்‌, 
இ தன சூணம, 

சூ திம்வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அசுத்தவுணவாம்‌ செளக் 
யம்‌ கறு த்தஉதிரம்‌உண்டாகும்‌ ௮ தி5உழைப்டரளிகளுக்‌ சொத்துவரு 
ம்‌ ஜீ சணமாம்‌ விபாஇயஇகரிக்கும்‌ வறழ்ச்சியுண்டாம்‌ மலம்‌ ௮.இகரிக்‌ 
கும்‌ சத்துக்குறைபும்‌ இனவுண்டாகும்‌ வயிற்றில்‌ வலிகாணும்‌ பரிகா 
சீம்‌ 9*ப.பு 3 ஈருக்கரையுமாம்‌, 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, -க௭டு 





கோதுமைப்புளித்தசொட்டி. 


இப்போ துசொல்‌ லிவந்த கோ துமைமாவைப்‌ புளிப்பாக்கரொட்‌ 
டிசுட்டுத்தின்னுவதினாலுண்டாகும்பயன்‌, 
இதனகுணம்‌. 
சூடும்கொழுமையுமாம்பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்சுதத௨ இ 
த்தையுண்டாக்கும்செளக்கியம்‌ தேகந்தழைச்கும்கொழுமை அ௮.தஇகரிக்‌ 
கும்சத்து ௮ இகரிச்துமலங்குறையும்விரைவில்ஜீ ரண மாம்வியா இசூட்‌ 
டெம்புக்குச்சூடஇகரிச்கும்‌ பரிகாரம்‌ வெண்ணெய்அல்லதுபாயசம்‌, 
கோதுமைசொய்சொட்டி. 


இ.தவரையித்சொல்லிவரசவலிவுபொருர்‌இியகோ துமையி லுண்‌ 

டாகும்பொய்யைத்திட்டமாக சொட்டிசுட்டுத்தன்றாலுண்டாகும்பலன்‌ 
இதன்குணம்‌. 

சூடுிங்கொழுமையுமாம்‌ டு ரயோசனம்சுததவுணவாம்‌ சுத்ததச 
த்தத்தையுண்டாக்கும்தேகந்தழைக்கும்தீபனமுண்டாகும்வியாதிஅத்‌ 
பச்சூட்டைக்கொடுக்கும்‌ பரிகாரம்‌ வாதுமைப்பருப்பும்‌ பாலுஞ்சேர்த 
தபரயசம்‌: 

கரட்டுக்கோ துமைசொட்டி. 

காமி துவரையிற்சொல்லிவந்தஉத்தரதேசத்துக்‌ கோதுமையின்௪ 
ற்கஇடிற்க காட்டுக்கோதுமையென்‌ அும்பல்லாறி பெங்கஞூர்முதலாஇ 
யஇவ்‌.பப்‌ பிரதேசங்களில்விளையாநின்ற கோதுமைனயப்பச்குவமாக 
சொட்டி சுட்டுத்தின்பதின்‌ பலனை சொல்லுகின்றோம்‌. 

இதன்குணம்‌. 

குளிர்ச்சியும்ரிலீர்ப்புமாம்‌ ௮ திகவுணவாம்‌ செளக்கயம்‌ சூட்ட 
ம்புக்கு ௮.த கூலமாயிருக்கும்‌ அழலையைமாற்றும்தாகமடக்கும்‌ வியா 
இவயிறு *னக்கும்மநர்இக்கும்‌வயிற்‌ றில்வலியுண்ட ரகும்வாயு௮ இகரிச்கு 
ம்பரிகாசம்மம்பழசச த்தற்‌ கூட்டி ச்சாப்பிடவும்‌. 

அரிசிமாவின்சொட்டி. 

இப்பரதகண்டத்தைச்சேர்ந்கத ௮ணக்சாவூர்‌ திருவொற்றிவூர்கா 
வேரிப்பாக்கம்காஞ்சிபுரத்தோர்முதலாகியஇல்‌ விளையாநின்‌ றகெல்லைக்‌ 
கொண்ேக்து அரிசியாக சைமாவரைத்துப்பக்குவமாக்பொட்டிச்‌ 
ட்கி த்தின்னுவதின லுண்டா கும்பலன்‌. 
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௧௭௬ சொட்டிவகைப்படலம்‌. 
வககைககைககைககயைவமமா ரமாக க ச க னக கக கக கக ககக க ககக க எ கனை 
இதனகுணம்‌. ப 
குளிர்ச்சியும்வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ குறைக்தவுணவாம்செள 
க்கிெயம்‌ உழைப்பரளிகளுக்கு|அனுகூலமாயிருச்கும்வியா இவயிறு கன 
க்கும்‌ திமிருண்டாகும்கெஞ்சுகரிக்கும்ம இக்கும்வசி.றுவலிக்கும்சளிம்‌ 
புகட்டும்வாயு௮.இகரிக்கும்பரிகாரம்‌ பொ தீனாவும்‌ சீ.ரகமுமரம்‌. 





கடலைமரவின்ரொட்டி.. 
புகழோல்கெபுனாசதா.ராகென்னும்‌ தேசல்களில்விளையாகின்றஈ 
வசானிபங்களில்‌ மேன்மைபெற்ற கடலைப்பருப்பைக்‌ கொண்டுவந்து. 
மாவை த.துப்‌பக்குவமாகசெ.ட்டிசெய்‌ அ,த்இன்னுவதினா லுண்டாகும்‌ 
பலாபலன்‌. 
'இசன்குணம்‌. 
சூசிக்கொழுமையு சாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮ இி5வுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ 
தேகக்‌ தழைஃகும்வலிவுஉண்டாகும்.தா துகிர்‌த்‌இயஇகரிக்கும்‌ே தகவலி 
மையுடையகர்களுக்கு ௮.று கூலமாயிருக்கும்‌ வியாஇ மக்திக்கும்குட 
லிற்காற்‌ ௮.௮.இகரிக்கும்‌ யீ ரல்வலிமைகுறையும்‌ பரி காரம்கொழுப்புச்‌. 
சேர்த்‌ துச்சமைக்கவேண்டியது. ' 


உள5 துமாவின்சொட்டி. 
. மேற்‌ 3கபெல்களு! ்‌பல்லாரிசடப்பைமுதலீய ஜில்லாக்சளைச்சேர்‌ 
க தசொமல்களில்விளையாகின்றகவதரனியல்களி லொள்‌ ௬ யேபேருமை 


பெற்றஉளுத்‌ கம்பருப்பைக்‌ கொண்டவர்‌ தரைத்துபாகமாய்‌ சொட்டி 
செய்துபுரித்தால்‌௮,சன லுண்டாகும்‌ பலன்‌. 
ப -இதன்குணம்‌. ப 
குளிர்ச்சியும்‌சிலீர்ப்புமாம்‌ ரரயோசனம்‌ ௮இசவணவாம்‌ செள 
சியம்‌ தேகக்தழைக்கும்‌ வலிவுஉண்டாகும்‌ தா.துவிர்த்தியஇகரிக்கும்‌ 
குண்டிக்காயக்குவலிலைக்கொடுச்கும்‌ வியா. சித்கும்வயிலுஉப்பும்கா 
 தினண்டாகும்‌ பரிகாரம்பொதினா? ரகம்‌ இர). 


சோளமாவின்சொட்டி. 
சிறப்‌ புத்றவடதேசத த்‌இலிருக்கும்செல்லூர்‌ ஜில்லாலைச்சார்க்த9. 
சாமக்களில்விளையாநின்றஈவதானியங்களிலொன்றாய சோளத்தைக்‌ 


சொண்கெக்துகுத்திவறவைத்திடித்‌ துமாவைப்பச்ரு௨ மாக ரொட்டி. 
செய்‌ தசாப்‌:0டுவ 55 லுண்டாகும்‌ பலன்‌, 
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நளவீமப்ாகசால்‌£ரம்‌. ட ட ர௭௭ 
இசன்னாணம்‌. 


அற்பச்சூடும்‌ ஆ இசவதழ்ச்சியுமாம்‌ சசயோசனம்‌அஇகவு ண்வாம்‌. 
9சளக்ெம்வலிவுண்டாகும்‌ தாதகிர்த்தி;இகரிக்கும்‌ குளிர்ந்ததேக்த்‌ ்‌ 
தர்கு அநுகூலம: ம்குண்டிக்காய்க்கு வலிவு 'காடுக்கும்‌ வியாதிஇினவு 


ணடாகும்மற்‌ ; இக்கும்பரிகாரம்பால்‌ அல்ல.துவெண்ணெய்‌ 
கம்புமாவின்‌ சொட்டி 


மேத்கேசேலம்சத்தூர்மூதலிய ஜில்லாக்களைச்சேர்ர்‌த ரொமம்கி. 
ளி ஃபுன்செய்தானியமென்னும்‌ ஈவதானியங்களிலொன்றாமெ. கம்பைக்‌ 
சொண்கவெக்துகுத்இ வுத்துமாவராத்‌ து நேத தியாகரொட்டிசெய்து 
இருந்துவதிலுண்டாகும்பலன்‌ ன்‌ 
இதன்குணம்‌, 
குளிர்ச்சியும்வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ குறைந்த வுண்வரம்‌ 
செளக்யெம்சோங்குளிரும்‌ வியா இசத்துருகுறைந்து' "மலம்‌ அஇகரிக்கு ்‌ 


ம்‌ மந்தப்பம்‌இமிர்மயக்கும்‌ _ஐ.இகரிக்கும்‌ தலைபாரிக்கும்கீர்‌ அதிகரிக்‌ 
கும்‌௮சதியுண்டாகும்பரி கா.ரம்பொதினா துவையல்‌ 


கேழ்கசகுசொட்டி 


மேற்கண்ட சொமங்களிலேயே விளை யாநின்ற ேழ்காகைக்கொர்‌ 
ண்டுவ௩்து உலர்த்திக்குத்‌ இமாவரைத த்‌ துப்புதமாய்‌ 'சொட்டிசெய்‌ அச்‌ ப்‌ 
ள்ணுவதா லுண்டாகும்பலன்‌ 


இதன்குணம்‌ 
சூடும்வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ இகவுண்வாம்‌ செளக்கியம்‌ 
வலிவுஉண்டாகும்‌ ப௫ிதீபனமாகும்வியா இ தேகத்‌இல்வறழ்ச்‌௮தகெழ 
க்கும்‌ சூடுண்டாகும்மூலசர.த்தை ௮ இகரிக்கச்செய்யும்‌ பரிகாரம்கெப்‌ 


வெண்ணெய்‌ 


“சொட்டி வகைப்படலம்‌ முற்றிற்து,. 
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இரப்ப ப. 


. இருபத்திமூன்றாவது 





தானியவகைப்படலம்‌; 





ழி க து [0. ம. 
"தபபுந்ககடதேசல தைச்‌ சரா ர்க்தயம்பாயபல்காளா முகலியறே 
இசன்குனம்‌ 


ட. 


சூ்கொழுமையும்பிரயோசளம்‌ சு.த்தவுணவாம்‌ செனக்யெம்வ 
லிவுண்டாகும்‌ தா துவிர்த்தெதிகரிக்கும்‌ ஆத்மாவின்‌ அனலை அ இகரிக்‌ 
கச்செய்யும்பரிதிபனம்‌உண்டாகும்‌ ௮ழகுகொடுக்கும்‌இ ரசத்தைப்பற்‌ 
திபரோகல்களைச்கண்டிக்கும்‌ தேகந்தழைக்கும்‌ வியாதிவயிற்றில்‌ கட்டு. 
ண்டாகும்‌ வயிறுவலிக்கும்‌ கருப்பைழைச்சுருங்கச்செய்றெ குணமிரு 
ப்பதால்மர்தப்பிசசவத தக்கு வழக்கமாய்க்கொடுப்பதுண்டுபிரசவவே. 
தனைகண்டிக்றெபெண்களுக்குக்‌ கொடுத்தால்கொஞ்சமாயிருக்கத கோ 
யை௮தஇ கப்புடுத்தரிசு வைச்சிக்சே ந்‌இல்‌ வெளிப்படுத்‌ இிவிடும்மாதர்கள்‌ 
பிரசவேதனைபமும்போது கருப்பைக்குப்பலமில்லாமல்‌ மெ துவில்சுரு 
ப்‌ க்கொண்டு சண்டிகோயுடன்‌ வருத்தப்படுகற கேளையில்‌ இதைக்‌ 
கொூக்கவேண்‌:ட.௰.து கருப்பையைச்‌ சுருங்கச்செய்து சத்தப்பிரவாகத்‌ 


சைகி௮த்திஇ௮ை தக்கொடுக்கவேண்டியதுபரிகாரம்‌உப்பும்காடியும்‌ 
ஈரட்டுக்கோ.துமை 


மிகவக்சிதப்புத்ஜேல்மே தேசம்சளில்வீள்யாநின்றாட்டுக்ளே. 
துமைமினாலுண்டரகுங்குணம்‌ 


இகன்குணம்‌ 


குளிர்ச்சும்வரழ்ச்சியும்பிரயோசனம்‌ குரைர்தவுணகாம்‌ ௦௭ 
கயெம்சூட்டையடக்கும்‌ தேகந்தழைக்கும்குட லுக்குவலிவு உண்டாகு 
ம்பேதியைச்சகட்டும்வியாஇவாதவுடம்புக்கு மலச்ரிக்கலுண்டாகும்‌ நீர்‌ 
த்‌ சாலாகின்களிவைஷ்குளரச்கும்‌ பரிகாசம்‌ ம ஆவின்‌ நெய்வெண்‌ 9 6 ணம்‌: 
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தளவீமபாகசால்திரம்‌ ... ரஎ௯. 
சம்பாகெல்‌ 


இர தபசசகண்டத்தைச்சேர்க கீ தவிக்காத ஜோ "இருவொத்தியூர்‌- கா 
வேரிப்பாக்கம்‌ காஞ்சிக்ஷேத்திரமுதலிய பரிசுத்‌ தபூமியில்‌ விளையாகன்‌ 
நசம்பாசெல்ல ரிசியைப்பு சிப்பதினா லுண்ட ரகுங்குணம்‌ 


இதன்குணம்‌ 


சூரிகொழுமைவழறழ்ச்சி இவை மூன்றுஞ்சமமாக இருக்கும்‌ பிர. 
யோசனம்‌௮ இகவுணவாம்‌ செளக்கிமம்தெக த்‌இல்‌ ஈல்லசத்‌.துசனை உண்‌ ்‌ 
டாகும்‌ தேகந்தழைக்கும்‌ வலிவுஉண்டாகும்‌ ௮ழகுண்டாகும்‌' இபன 
மாகும்‌ உமியோடுகஷாயமிட்‌ டுக்‌ குடி.க்கயயிற்றில்மரித்‌ துப்போனபிண்‌. .. 
டம்லெ: .ளிப்படும்‌ ௮ இன்‌உமிவிஷமிக்கும்‌ வியாதிவயிறு வலிக்கும்குட . 
லிற்‌ கட்டை யுண்டாக்கும்‌ பரிகாசம்‌ உமிபோக நன்றாய்க்கு குத்த வே ட்‌ 
ண்டும்‌ 


கார்கெல்‌ 


மேற்கண்டப ரசகண்டத்தைச்சேர்ந்த மேற்படி யூர்களில்‌ விளையச்‌” 

நின்‌ ஐகார்கெல்லரிசியைக்கொண்டுவ்‌ து பதமாகச்சமையல்செய்தாவஇி ்‌ 
ஒுலுண்டாரும்பலன்‌ 

இ தன்குணம்‌. 


.... குளிர்ச்சியும்வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ குதைந்த வுணவரம 
'செளக்யெம்தேகந்தழைக்கும்‌ குடல்பருக்கும்விபா இமக்‌ இக்கும்‌ வயிறு 
வலிக்கும்‌ வயிற்றிற்காற்றையுண்டு பண்ணும்‌. பரிகாரம்‌ மிளகு இரகம்‌. 
பொ தீனா துவையல்‌ 

வரகரி௪ி 


நிறப்புற்றமேத்குத்திசையிலுள்ள கடப்பைசித்‌ தூர்‌சேல்முதலிய 
ஜில்லாக்களைச்சேர்ந்தமேன்மைபொருக்கிய சசொமல்களில்‌ ௮இிமேன்‌ 
மையாகவிளையும்வசகைக்‌ கொண்டுவந்து ஏக ்‌ இரத்‌ திலிட்டு உடைத்து 
'அனெரிபையெடுத்துப்‌ பாகமாய்ச்சமைதது உண்பதினா லுண்டாகு 
'ம்பலன்‌ 


இசவ்குணம்‌ ன 


கடும்வத்ச்சியுமாம்பிரபோசனம்குதைக்சவுணவாம்செளக்வே்‌ 
ம்‌இல்லைவியாஇிசேகத்தில்‌உ திரஞ்சுண்டி வதழ்ச்சியை௮ இகரிக்கச்செய்‌ : 
ப பும்தினவுசொதிசிரங்குண்டரம்பரிகாரம்பரல்தயிர்செய்மோர்‌. ப 
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௮ம்‌. தானியவகைப்படலம்‌: 
சோளம்‌ 

. இர்த்‌தபெற்தவடதேசத்‌ இலிருக்கும்‌ நெல்லூர்‌ ஜில்லாவைச்சேர. 

தூ ஈமங்களில்விளையாநின்ற புன்செய்தானியமென்னும்‌ ஈவதானியங்க 

ளிலொன்றாபெசோளத்‌ தைக்கொண்டுவக்து குக்கி க்கிச்சழை 

யஸ்செய்‌ ப்‌ அன்பதிகு லுண்டாகும்பயன்‌ 


இ.தன்குணம்‌ ப 


சூடும்வ தழ்ச்சியுமாம்பிரயோசனம்குறைக்தவுண வாம்‌ செள க்‌ெ: 
உதிர.த்சைப்பெருகச்செய்யும்வியா தி தனவுசொறிசரங்கு. 'அ இகரிக்கு. 


ம்வயிறுமந்இக்கும்‌ ஈசத்தினுலுண்டாகும்‌ஆவியையடைக்கும்‌ சூ 
ண்டாகும்வயிழ்றுக்கடுப்புஉண்டாகும்பரிகாரம்கெய்பால்‌ மார. 


முக்‌ துச்‌ே சாளம்‌ 


மேற்சொல்லிய தேசல்களிலுஞ்‌ சில்லாக்களிலும்‌ ௮இிமேன்மை 
யமாய்விளையாநின்ற தாவள்யவானமுத்துச்சோளத்சைமேத்செரல்லியப 
க்குவம்போல்பா கமாய்ச்செ.ப்து தின்னுவ தினா லுண்டாகும்பலன்‌ 


இதன்குணம்‌ 


சூரிம்வறழச்சியுமாம்‌ பிசயோசனம்சுச்த இரத்தத்தை யுண்டாக்‌ 
கும்குறைந்தவுணகாம்‌ செளக்கியம்கபத்தையும்‌ சோய்‌ வுதிரத்சை 
யும்சீல்கும்‌ அதைவேகவைத் துக்காடியில்கலந்து பூசஇரணங்கள்சொரி 
ஓரல்குகள்கீல்கும்‌ சேத்இரவுபத்தர.த்ைதமாற்றும்‌ இருமலுக்கும்‌ பே 
இக்கும்‌உபயோசப்படும்‌ வியா இமக்‌ திக்கும்வயிறு இணையும்‌ பெருமது 
ண்டாகும்பரிசாரம்பால்கெய்‌ 
ப பம்பு 
மேற்கேசேலம்டத்தார்‌ சல்லாக்களைச்சேர்ந்த இராமங்களில்மிகச்‌ 
. செழிப்பாய விளையும்கம்பைக்கொண்டுவந்து உலர்‌த்திகுத்தி ஊற்வை 
த்துஉரலிற்போட்டு மாவிடித்‌ தட்டாகமாகச்‌ சமைத்துப்‌ புசிட்பதின லு 
ண்டாகும்பலன்‌ 


ய - இசன்குணம்‌. 


குளி /ச்கயும்கறழ்ச்பமாம்‌ போசனம்‌ குறைந்த வுணகாம்‌ 
'செள-பம்‌ தேகல்குளிறும்வியாதி உதிரத்தை? சாயப்பண்ணும்*௪, 
சகெண்‌: :ஷாயுண்டா க்கும்‌ச த்து ரகு 2 அமல: அதிகரிக்கும்‌ 
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.நசாவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ர௮க. 
மயக்கம்திமிர சோம்பல்‌ உண்டாகும்பரிகாரம்‌ இஞ்சி மிளகு பெட்‌ 
தினா டட 

கேழவசகு;, 


மேலெழு இயசொமல்ஈளினிட த்தில்‌ விளையாகின்ற கேழ்வரகைக்‌ 
கொண்டுவந்து உலர்த்இக்குத்‌தமொாவராத்‌ துச்சராய்ச்சமையல்செய் 
 உண்பதினாலுண்டாகும்பலன்‌ | 
- இதன்குணம்‌ 
குடும்பவதழ்ச்சியுமாம்பிரே பாசம்‌ ௮ இகவுணவாம்சொசகயம்‌ இ : 
பனமாம்வலிவுகெ 1டுக்கும்‌வயிற்றி ன்‌ உட்பிசத்‌ நதைமாற்று ம்‌ வியாதி சூ 
ண்டாகும்வறழ்ச்சியுண்டாகும்‌ ஊயிறுகடுிக்கும்‌ மூலஉபத்திசமுண்டம'. 
கும்பரிகாரம்‌ஆவின்‌்பால்மோர்கெய்வெண்ணெய 
சாமை 


கெல்லூர்ஜில்லாவைச்சேர்ந்தவங்கோல்குண்டூர்மு தலிவதிய்யதே 
சங்களிலும்‌ ௮தைச்ச £ந்‌ தமலையடி வாரங்களிலும்‌ செவ்வையாய்விளை 
யாநின்றசாமையைக்கொண்டுகந்து சராய்க்குத்தி மிகவும்பாகீமாசச்செ 
ப்தூ௮ தைப்புசப்பதினுலுண்டாகும்பலன்‌ 


இதன்குணம்‌ 


. குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ குறைந்தவுணகாம்‌. 
செளக்கயெம்வலிவுஉண்டாகும்‌சீரணமாகும்பத இதயத்துக்கு தவும்‌ மார்பி 
லுண்டாகுங்கோழைகபம்‌இவைசளைவறட்டி.விசிம்‌ வியா இவயிற்‌ றில்கட்‌ 


டுண்டாகும்பரிகாரம்கெய்பால்௪ருக்கரை 


இனையரிசி, 

அன்பர்களிர்‌தயகமலத்தைவிட்டகலா இருப்பவசாயும்‌ ௪த்‌ துச்சிச்‌ 
தானந்‌ தசார்வபெளமராயும்‌ வல்லாளவரசனுக்கு மானாயும்‌ விளக்க 
ஸ்ரீ அருணா சலீசர்‌ இருக்கோயில்கொண்‌ டெ முக்தருளியிராகின்ற்‌ இருவ 
ண்ணாமலையைச்சார்ர்‌ த இவ்யதேசங்களி லும்‌ ௮தைச்சார்ந் த காடுபடு 
நாடுகளி லும்மலைபடிநாடுகளி லும்விளை/ இராகின்ற இனைய ரிரியைக்கொ 
- ண்டுவந்துஉரலிற்போட்டுகுத்‌இ அரியொக்சச்சாப்பாசஞ்செய்து ௮ 

ருக்துவதினா லுண்டாகும்பலன்‌ ர ரர? இ 
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௮௨ தானிய்வகைப்பீடலம்‌. 
"இதன்குணம்‌ 


சூ9ிம்வதட்சியுமாம்பிரயோசனம்‌ அதெவுணவாம்‌ ள்‌ செக்யெம்க 
ன்னிசலவைமுதீலியசசத்தைப்பற்றியசோகங்களை நன்ஞுய்க்கண்டிக்கு 
ம்வலிவுண்டாகுப ரணமாம்சுசத்துக்குதவும்‌ இ௫ப்புகேோ யைமாற்றும்‌ : 
வி கழ்‌ துக்குஉபயொகமாகும்‌ வியாதிசூடுண்டாகும்மரஈ்‌திக்கும்பித்தம்‌ 
த இகரிம்கும்சூட்‌னை -ப்பத்தியகாத்றையெழுப்பும்‌. பரிகாரம்‌ செய்பால்ச 

ருங்கரை 
புலவுச்சாதம்‌ 


மேத்சொல்லீயஊர்களில்விளையப்பட்டபுலவுபச்சையமுதம்‌ பரு 
ப்புகளும்கர்மசால்களும்முச்திரிப்பருப்பும்‌  பூண்டுவெண்க £யம்‌ மஞ்ச 
ள்‌இவைகளில்‌ அரிசி.டி. (௧) பருப்பும்படி (வ) கரமசால்பலம்‌(௨௮) மு 
த்‌ இரிப்‌ (ருப்புபலம்பத து நெய்பலம்‌ (6௫) இ துகளைச்செய்யும்விதம்மூ 
தலில்தேஃ்சாவில்பிரமாணமாயச்‌ சலம்விட்டு அடுப்பிலேற்றி கரமசால்‌ 
களைத்‌ துணியிற்பொட்லங்கட்டி, ௮ தஜலத்திற்போட்டு ஈன்முயக்காயக 
தபிதகு௮ந்தபொட்லததையெடுத்‌ துவிட்டு ௮ரிசியையும்‌ பருப்பையும்‌ 
௫-,கரம்சலம்விட்டுக்கழுவி ௮ந்ததேக்சாவிலிருக்கும்‌$ரிற்போட்டு ஏ. 
றைவேக்காடு வேற சழ்குள்‌ மேற்சொன்னசாமான்களை வேதேயடுப்பி 
ல்ஷெண்கா.பம்பூண்சிமஞ்சள்‌ இவைகளைச்சேர்ச்‌ த௮தையும்‌அரைவே 
க்காடு?வகவைத்து முன்சொன்னசாத,ம்‌ இலி துகளையெத்துக்கொட்டி 
மேர்கண்டகெய்யைவிட்டுளெறிஇறக்கி ௮ தனமேலொருதட்டுபோ ட்டு 
. மூடி.அதற் சுமேல்கெருப்பைபோட்டுவைத்‌ தால்‌ உள்£ மையெல்லாம்வற 
ட்டிக்கொள்வதுமல்லாமல்‌ சாதமும்ஈன்முய்மலர்ர்‌ இருக்கும்‌ க. ௮ 
ையெடுத்துச்‌சாப்பிட்டாலதினாலுண்டாகும்பலாபலன்‌ ன க 


.. இகன்குணம்‌ 

| சூரிம்கொழுமையுமாம்பிரயோசனம்சு, த்த இரத சத்தையுண்டாக்‌ 
சூம்‌ அதிகவுணவாம்‌, செளக்கயம்‌ குடலுக்குவலிஉண்டாகும்‌ தேகத்த 
ழைப்பும்தா துவிர்த்‌ ்‌இபுமஅஇகரிக்கும்யோகெளு4 க்கும்‌ தா.துஈஷ்டப்ப. 
ட்டவாளுக்கும்‌ அ௮துகூலமாய்யிருக்கும்குண்டிக்காய்க்கும்‌ இருகயகமல 
த்‌.துக்குப்வலிவுண்டாடுத்‌ை தரியமுண்டாகும்விய நி தலை கோவுமயக்கம்‌ 
தாகம்‌ இவைகளுண்டாகும்பரி காரம்‌எ லுமிச்சம்‌ பழச்சாறை மவெற்$£ரில்‌ 

விட்டு சருக்கரைகல% துகுடி.க்கவும்‌ 


தானியவகைப்படலம்‌- முற்றிற்று 
226 பாயாற்‌ எர 2 1100171001 ர 
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ட்‌... மரா ரா 1] 
இருபத்தி றி, நாலாவ து. 


. ௪. தது ௦ 
கஞ்சவகைப்படலம்‌. 
“வரவை க 


பச்சைப்பயறு அல்லத உளு த்தம்பயறின்ககூகூ. 


மேற்கே டெங்‌களூர்பல்லாரிகட ப்பை சித்தூாமு கலிய ஜில்லாக்க 
ளைச்சேர்க்‌ தரொமங்களில்விளையாகிவ்றபச்ைப்பமித்றையாகலும்‌ ன 
ல்லதுஉளுத்தம்யயிற்றையாகிலும்கொண்டுவக்துவறுத்து உடைத்துச்‌. 
தோலைப்போக்கி காவள்யமானபச்சரிசியோசெலக்து சஞ்சிசெய்துபு9 ்‌ 
ப்ப இஞலுண்டாயெபலன்‌ 


இ தன குணம்‌ 


குளிர்ச்சியும்சிலிர்ப்புமாம்பிரயோசனமாம்‌அ இசவுணவாம்‌ செளக்‌ 
நியம்சூட்டையகற்றும்பஉூனருக்கும்‌ சூட்சிடம்புக்கும்சுரத்‌ துக்கும்‌ஆ ப 
கும்‌ இதில்முந்இரிசேர்த்‌ துக்சொண்டால்‌ அஇகபுஷ்‌ உ கொடுக்கும்‌ வீ 
யாதிகுனிர்ச்சியைப்பற்றியதேகம்தோருக்கு தவாது டரிகா ரம்குக்குரக 
ம்வெள்ளுள்ளி | 
பட்ட... முத்து 


'மிக்கவெண்மைபான பச்சரிசியை ஒன்றிரண்டாயுடைத்து கொய்‌ 
யாக்இக்கமுவி அடுப்பின்மீ துபாண்டத்தில்‌உலைவைத்து அதிற்பெய்து 
ஈடுதிதரமாய்‌ வெர்‌ துவருஞ்சமயத்தில்‌ பசு பின்பாலையூற்றி பாகமாயிறக்‌ 
யெபாற்கஞசியைக்குடி ப்பதினாலுண்டாகியபலன்‌ 

இதன்குூணம்‌ . 

குளிர்ச்சியும்சலிர்ப்புமாம்‌பசயோசனம்சத்‌.தவு.னவாம்செளக்யெ ப 
ம்தேகத்திலுள்ளசூட்டைமா ற்றும்வலிவுண்டாம்‌ தேகத்திலுள்ளஉட்பு 
ண்சளையாற்றும்‌ டீர்சுறுச்சைமாத்றும்வியாதி தினிப்பைக்கும்‌ஈரலுக்‌ 
கும்‌ ஆகா து£ர்பெருகும்பரிகா ரம்கம்சண்டுவெள்ளைச்சாக்கரை - 
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ஈ௮சு . கஞ்ிவகைப்படலம்‌. . 


ஆ 


தயிர்க்கஞ்ட 
மேற்சொல்லிய பச சரிசியைக்களைந்து அடுப்பில்‌ பரண்டத்‌ ்‌ இற்பெ | 
ம்‌துவெர்‌தஇ நக்கு தருணத்துற்‌ பசுந்‌ கயிரைவிட்டுக்ளெறி மூடி.வைத்‌ : 
. அஆத்தியெடுத்‌ துப்புசிக்குந்தயிர்க்கஞ்சியினா லுண்டா கும்பலன்‌ 
.்‌ ப . இதன்குணம்‌. ன 
வறழ்ச்சியும்‌ குளி /சசயமாம்‌ பிரயோசனம்‌ குறைந்‌ தீ வுணகாம்‌ ப 
செளக்கயம்சூட்டெம்புக்கொத்‌ துவரும்வியா திவயிற்றி? ல்களி ம்புகட்டும்‌ 
பரிகாசம்ேேன்‌ ட்‌ 
கு மோர்க்கஞ்‌9 ப 
முன்சொல்லியதுபோல்பச்சரிடுயைக்கொண்டுவந்து பாகமாய்ச்ச 
மைத்து இசறகுஈதருணத இல்‌? மா ராவிட்டு ஈன்ராயக்‌ செரியாத்திய 
மோர்க்கஞ்சியைக்குடிப்பதின லுண்டாகும்பலன்‌ 


இ தன்குணம்‌ 
குளிர்ச்சியும்‌ சலிர்ப்புமாம்பியோசனம்‌ அ திகவுணவாம்‌ செக்‌. 
கியம்சூட்டையகற்றும்வயிற்‌.றுக்கடுப்புஉ இரட்போக்கிஉப்பிசம்‌ இவை 
களை மாற்றும்‌னிப்பையையும்‌ குடலையும்பற்றியசூட்‌டைமாற்றும்‌ கு. 
லுக்குவலிவுண்டாகும்வியா இரு தளிரக்சகே கத்‌ துக்கு கவா அபரிகா சம்‌ இ 
ஞ்சி சிபா தீ 0 தத்து ப ்‌ 
ட்டு க்கோதுமைகொய்‌ஆல்வகாரு ொட்டிப்பழம்‌ 
ச .. இவைசளைச்சேர்த் துக்காய்ச்செயெகஞ்சி 


"பல்லாரிபெல்களூர்முதலியசெழிப்புள்ளமலையடிகாரங்களில்வீளை 
யா கின்ற காட்டுக்கோ துமையைக்சொண்டுவந்‌ து ஏரஇரத்திம்போட்ட 
றைந்த மாவுந்‌ ,தவிட்டையுறீக்‌ெ மற்றகெ ரய்யையெடுத த்த மிதமாய்ச்சல 
ம்விட்டிஉலையிலேற்றித்‌தீயிட்டுப்பாகமாய் வெட்‌ தபிறகு.ஆல்பக.ராஇராட்‌ 
சிப்பழம்‌ இ துகளை இற்டோட்டு காய்ச்சிய கோ துமைசொ ப்ரக்ஞ் 
மைக்கு டிய்பதினலைடையும்பலன்‌ 
இ தன்குணம்‌ ப | 

"குளிர்ச்சியும்9ிலிர்ப்புமாம்பிரயோசனம்ச தீதவுணவாம்செளக்கிய 
ம்ப்த்தியத துக்காகும்‌ வண்டலைப்பற்றிய ரோகம்‌ களுக்‌ குபயோகப்‌ பே 


அலயித்‌தசிசக்சல்மாத்றும்தேகர்‌ கழைக்கும்‌வியா திபில்லைபரி கர.ரம்‌இ 
ல்லை. 


பூசொய்க்கஞ் ப 
அரீசியெ04்பட்ட மூகொய்யை ஈன்ருய்ப்புடைத்தெடுத்‌ துக்‌. 
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- நளபிமபாகசாஸ்‌திரம்‌ ௮௫ 





சம அஷ அட அஆ வளரக வு மொடவதுத சைய வ எவை வைகை உ வல ஒன. அவனு கிளியை மய வயஅமை ஆதுமுவை வு வ ஆககவ யு ப அபத பதுவு. ரிச்சி வமை ஆழி அசடு படை பவம்‌ அவயைதுதவு அட. வமயனிய படல அவியல்‌. ஆஆ அறை ைமளையவற் பகை ல ஆ நை யஃறுவ் கிராகனிறவ அமை 
எ ணன்‌ வனக வனக ன் கமான்‌ க்‌ ட வயு ர” 
ச்‌ 





சொண்டுகல்லில்லாமல்கேோரம்பிசலம்விட்டலம்பிஉலையிற்போட்டுக்கா 
யச இதக்குஈ தருணத்தில்‌ இலவணக்தையாகிலும்‌ ௮௨லது௪சத்கனா 
பையாகிலும்‌ அதிறத்போட்டுக்ளெறி பிறகயெபூசொய்க்சஞ்சியைக்குடு; 
ப்பதினாலுண்டாகும்பலன்‌, 


சாக்தமாம்பிரயோசனம்சுத்‌சவுணவாம்செளக்கியம்சூட்டை யக 


ற்றும்‌ களை இரும்‌ தபனமாம்‌உபவ £சம்‌இருப்பவர்க்கு௮திகஉபயோகப்‌ 


பசிமவியாதிஇல்லையரிகாரம்‌ இல்லை ்‌ 
ப௭வின்பாற்பொழுக்குண ம்‌, 

'வெண்மையானகிதமும்மிகுர்தகுணமுமுடையபசும்பாலைக்கற 

அகுடி.ப்பதிஸலுணடாகுமபலன்‌ 
இதன்குணம்‌. 

பசுவின்பாலானத பாலகருக்கும்‌ விருத்தருக்கும்‌ புராணகரம்‌ 
விரணம்சூலைபி/மேகமதுாப்பலம்‌ அதிசுஷ்கரோகம்‌.யெதுிவைகளை 
யு/டை. யவாகளுக்கும்‌.ஆகும்‌, 

பசுகளின்பாற்குணம்‌.. 

சிறந்தபூலோகங்களி௨ த்தலிரர்கினறவெண்மைசெம்பைகருமை 
சபில்யென்னும்சான்‌குவர்ணமுடையபசுக்களின்‌ பாலை யுண்ப்தினலு 
ண்டாகும்பலன்‌ 


இதன்குணம்‌. 


வெண்மைூற ப்பசவினபால்பித்தகோபத்தையும்செம்மை சிறப்‌: 


பசுவீன்பால்வாதகோஷந்தையும்‌ கருமகற பபசவின்பால்‌ சபசோகத்‌ 


இதன்குணம்‌. ப்ச்‌ ரரவவ்ட்‌ பயர்‌, 


தையும்சபிலைரமப்பசுவீன்பால்‌. இர்‌ே சாஷுத்தைப்போக்கும்கபிலையெ 


லபல கருமைகல; தபொன்னிறமாமென 


காராம்பசுவின்பரத கிகுனம்‌. 


மே, ம்‌ ய்‌ெ ச்‌ ல்லியபசக்களில்‌, அதிபுஐ பல்‌ பராக்ளேமம்‌, பொரு ள்‌ 
ள்‌ 7 ரம்‌ ப்சணி ன்‌ பா ன்‌ லக்குழிப ப்‌ திற டண்‌ ண்ட ர கல்ப ப ல ன்‌. ்‌. த தத 


ப ரிசி 
ப க டம்‌ 





- காராம்பசுவின்‌ ப பால்விழிப்பணிசெய்ம்‌ மம்சறப்பாள்ள்கோகி. 
கள்‌ த்தபித்தரோகம்‌ ந இவைகளை டீஈும்ராஜ ,வலியமாம்‌.. 


௨ தா. 
807 ம பயபா 
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1 


ததக (்‌ டட கிட பக ட ட ர்‌ ன அரக 
ப்ப * ்‌ நவ்‌ த்தர 
வட்‌ ட்டு ௪ க்கு ட 2௪ ்‌ ம தகக! ட " டதத. ய 
. கி ன ரச ர ர இ ௫ இ ௦௫௫௫௫ இ 
்‌்‌ ்‌, பப்டி ப்டவித்ட்‌்‌ ப்‌ ச ல்‌ ந ்‌ ததக ஆடா. 
்‌ 2 பரிவு நக்க ப ட்டி ஒழ்‌ ட , ர ணத ரத க 1 து 
ச்‌ பி தட தத்த ப்ப க்கி உப பரு டது ர ரர ன ர ல ப ரு நத யடம்ட்‌? 
| ப 72 ட ர த ரர ர 
ப்‌ 1 தய ப்டா ரத்‌ ்‌] . க ம்‌ ட ப்பட்ட ச்ச ட்‌ மு க டனந்்கர்கம ட்ட 
்‌ . ்‌ 2 தகு ்‌. உயர்‌ ப பரக கக்‌ படட ய ரது ட்டு யல்‌. ஈட 1 24 நடு சல 
ஷட்‌ ௮ ன ஏ கூ ட்ட. * 
ப 


“ம ரன்‌ ட்ரஸ்‌ அட 4 ன்‌ 
ச 2 னை 2 ்‌ ச்‌ ப்‌ ்‌்‌ 
க்ஷ ॥்‌ " ர ரதன பர இ ன்‌ டம 

௩ ச ்‌ த்து! டம்‌ 13 


௨௮/௬ பாலவகைப்ப,டலம்‌ 











ஆக்ாரப்பசுவின்பாற்குணம்‌: 


மூதகூறீய: பசுக்களில்‌ சத்தமின்றி அசத்தமாயிரரின்‌ த ஆகர்ப்‌ 
பச.வின்பாலைக்‌ கமர்‌ தருடிப்பதிஷ துண்டாகும்பலன 
இதன்குணம்‌. 

ஆகாப்பசுவின்பால்‌ ஐவசைப்படும்‌ ௮வையாங்க அரனைசோப்‌ 
தரராகேோய்மிகவுரூ்சுற்றுதலோகி வெண்மைப்புள்ளிதாக்கத இரிந்து. 
மலம்‌ ௮ருக்சல்‌இடுகாட்டெலும்பு௨ண்ணல்‌.ஐூய இவைகளையுடையடு 
சக்சனின்பாலாம்‌ இவை 7சருமாகில்‌ வாதாதிமுன்‌.று தோஷக்களூம்‌ 
மார்பிற்சேர்ச்து சயத்ைவீளைப்பதும்‌ ஆயுளைக்குறைப்பதுமாம்‌, 

பகற்யசுவின்பாற்குணம்‌, 

இதுவுமுன்‌ சொல்லியபசக்களில்‌ இரவிற்சுஈ இருக்கும்‌ பாலைக்‌ 
சதவாமலபகல்‌ வேளையிற்கத5து புசித்தும்‌ பகழ்ப்சவீன்‌ பாதுண்டா. 
கும்பலன்‌ 

இதன்குணம்‌, 

ப்ச்‌ பக வின்பால்குழந்ன க ளூக்குப்பக்குவமாமென்‌ ரூ.லும்பத்ர 
ல5பசேரஎயயும்‌ சாம்பூலம்புளிப்புமுதலிய சேருமிடத்துக்‌ கெடு 
ய்யும்‌ செய்யும்‌உட்சூடடையும்‌ வெப்பத்தைபும்சீக்கும 

இராத்பசுவின்பாற்குணம்‌. 

முன்‌ சொல்லியப்சுக்களில பசலிற்சுரக்கும்பாலைச்கறவாமல்‌இர 
விற்கற$ துகிரமப்படி. அடுப்பெரித்துசிவக்ச்ககாய்ச்சியுண்ணும்‌ இராம்‌ 
பசவின்பாதுண்டாகும்பலன்‌ 


இ தன்குணம்‌, 
பசலி௦சரக்‌அஇறவிறக௦க2 பாலைவிதிப்படி காய்ச்சியருந்இல்‌ 
'சேசஅழ்ற்சிகபரோகம்சுவ சம்பித்தகேரபம்கேத்திரகோலம்‌ விஈதவி 
ன்்‌கெடுதியாலலுசரித்தசற்சீல்ரோகல்கள்‌ ஆ௫யஇவைகளை கீககும்தே 
க,ததில்மிலுமிலுப்பும்சுக்கிலப்பெருக்கரும மாதர்மேல்லிருப்பமும்‌ 
உண்டாரும்‌இறுபததித்திறகு,வும்‌ | 
பூநாநிபசுளின்பால்‌, 





இதவுமுற்கூதீயபசுக்குல்ககளை௪ சோகச்‌? யூரானியென்லும்பசி 
அின்பாடுக்கதாது றத்‌ தவதில லுண்டாரும்பலன 
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தளபீமபாகசாஸ்தஇரம்‌ ரா௮/௪ ட 


 , 4அழ்றநக. சதை. ணைன ள்‌ கரவ அரசை அடி ள்‌ ௮ அ அதனக கம ன க-க-டைைகுகக. கணையை. 


இகன்குணம. 


சூிகொழுமை)லீர்ப்புஇவைகள்‌ மூன்றும்‌ -மமாகும்‌ பீர்கோச 
னம்‌ அதிகவுணவாம்செளக்கயெம்வலிவுகொமிக்கும்‌ தேகக்சழைக்கும்‌ 
பசுமையுண்டாகும்‌ மூளைககுவலிவுகொடுக்கும மலசு;இயாம்பாலை. 
முறித்துஜலக்ையெடுத்தகோயாளிகளுக்குகொடுத தால்தாக5 இரும்‌ 
வியாதிகீர்த்சாரையிலும்‌ குண்டிக்காயிலும்‌ கல்விளையும்‌ மண்ணிாஜை. 
ப்ப்லேப்பதெ.தமபரிகாரம்‌ கேளும்சருக்கமாயும்‌ ்‌ 








எருமைப்பால்‌ 


மிக்கவலியுள்ள எருமையின்‌ பாலைக்கற3 தவர்‌ அ சுடி.ப்பதிஸ தூ 
ண்டாகெெபலனும்‌ மேற்படிபாலைகரமமாய்ச்‌ சிலக்காய்த துச்றாடிப்ப. 
தினறுண்டாகும்பலனலும்வருமாறு 

இதன்குணம்‌' 

ருளிர்ச்சியும்சிலிர்ப்பும்‌அ.ற்பப்பித்தமூமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮௧ 
வுணவாம்‌ செளக்$ய வலிவுகொிக்கும தேகக்தழைக்கும்‌ இர்சப்பா 
லைஉலையில்யேத்தித்‌துக்‌ இககொம்பினால்‌ அழாவிச்சுணடக்காய்ச்ச௮ப்‌ 
படியேசதோயாதுபேரகும்‌ ௮.தில்கறகண்டு?சாத்துக்‌ குடித்துவர மாவ 
ரோகம்போய்வீடும வியாஇமந்திக்கும்‌ வயற்நிதகளிம்புகட்டும்பரிக 
ரம்தேனும்சருக்கமாயும்‌ 


ஸவெள்ளாட்டுப்பால்‌ 


மிருந்தசெழிப்போடுங்‌ கூடியவடதேசக்களித்‌ சனிச தக்காட்டி. 
லிராகினறதழைகளை மேபக்துவளராகின்றவெள்ளாட்டின்பாலைக்கதம்‌. 
துகுடிப்பதினுலுண்டாகும்புலன்‌ த 


இதன்குணம்‌, 


குளிரச்சியும்‌£லிஈப்பும்‌ அர்பச்சூரமோம்‌ பிரயோசனம்‌ இசவ 
வாம்செளக்கியம்‌ பழமையான சரங்கரூக்கும்‌ என்புருக்கச்௪த்‌ சுக்கும்‌. 
மார்பின்‌ புண்களை அற்றுவதற்கூம்தேகத்தின்‌ சூட்டை யாத்றிச்சாக்க 
பபடுததூவதற்கும்‌ ௮இக வுபயோகப்படும்‌என்றும்‌இதைச்சொப்புளிம்‌ 
துலைதொண்டைக்சம்மல்‌உண்ணாககுவீக்கம்சரவைப்ஈம்‌நியரோ சல்‌: | 
உள்$ல்‌ப்போகுபென்று;: இகற்கொப்பானஅ ஒரு 93 பாலு பில்லையெ 
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எறுஞ்‌ சொல்லியிருக்இருர்கள் வியா தகர்ப்பு ரீகளுச்சும்‌ஈ7 ல்பஞ்சை. 
ப்பட்ட வர்களுக்கும்‌ காக்காயவலிக்கும்‌ உறவாதுபரிகாரம்‌ சேனும்ச 
குக்கமையும்‌ 
செம்மறியாட்டின்பரல்‌ 
மேத கூறிய உத்தர தேசங்களிற்பிறந்‌துபுல்லைமேப்ர்‌ ௪ வளர்ம்த 
வராசின்‌ தசெம்மறியாட்டின்பால்யுண்ணு வதிறாலுண்டாகும்பலன்‌. 


இதன்குணம்‌ 


சூடுவிர்ச்'இவைமிரண்டுஞ்‌ ௪மமர்ம்பிரபோசனம்‌ அ இவண்‌ 
லாம்‌ செளக்கியம்மூளைக்குவலிவுகொடுக்கும்‌ பிராமி ்புண்ணையாற்று' 
ம்சூட்டைப்பற்தியஇருமலைகறுச்தும்குட கு வலிவுகொழுிககும்வி 
பாதிசெசைப்பற்றிய£ரம்புகளுக்குதவா௮.பரிகாரம்‌2 லம்‌ சருக்கரை 


யும்‌ 
பசுவின்‌ நம்‌. 


மிசவும்மேன்மைபொருக்தியபசுவில்பா& லக்கற து கரய்ச ப்பு 
'மேசாவிட்டுத்‌ தோயவைச்து அதையெடுச்துக்ககடகச்தவெண்ணையை 
யுருக்கயெகெய்யைப்புசிப்பதிஞலுண்டாரும்பலன 


இதன்குணம்‌ 
சூக நிங்கசொழுமையுமாம்‌ 972 2யாசஸம்சத்தவுணவாம்‌ செள. 
ம்சூட்டைக்‌ தணிக்கும்பசமையுண்டாக்கும்கண்குளிரும்‌௰:ற ழ்ச்வெய 
மசற்றும்‌ஒளிவுண்டாம்பதா£ த தற்களிவ்ருசியை ௮ திகரிக்கச்செய்யும்‌ 
.தீபனமாகும்வியா இசூட்தெயேககதோராகு மார்பில்‌ இரச மத்தைத 
'தோயப்பண்ணும்பரிகாரம்பதார்த்‌ 2 ங்களில்சேர்ச்சப்‌ பரிமாற வேண்‌ 
இயத்‌.௮ல்ல2 உருக்கிக்கொள்ள வேண்டியத 
ப்சுவ்ன்‌வெண்ணெய்‌ ன கு 
- மேன்மையாயெபசவின்பா லைக்கறர்‌அ காய்ச்டப்புரமோர்விட்டுத்‌. 
“கோயவத2 அதையெடுத்துச்சடைக த வெண்ணெயையுருக்யேெம்‌. 
அவப்புசிப்பதின ஓண்டாகுமபலன்‌ 


இதன்குணம்‌ 


'சூடும்குளிர்ச்சியுமாம்‌ பிரே யோ௪னம்சுத்தவுணவாம்‌ செளக்கயம்‌ 


இத்தவெபப மர ற௮ம்பச ம.ட்ல கடாம்‌ உடல்பருக்குமமார்பின்வ 
ன்‌ 
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தளபிமபாகசரஸ்‌2சம்‌ ௬.௮௯ . 


சலலுகதைகககைகளும கள வம "கிரை மவதலைகளுக வைய வதையை அவ வவைகை ய டட ௨ ஓண ௨௬௨௫ அவவர அஅகலித வை யாலஷவ்ைய அஃ அகவ பணிறிகை ப ஃவதுவைஅ அவதண்யனைவம்‌ பஅவணதிவு அவல்‌ ய பக்கல்‌ ஒட ஆ ஆ சவத அலவ பட 





5௯. அணஷட எதுவ அழுத வண்கை க ம ன ரை த சத னை ச தனை 


மகா பெ ப வவதுவமுகதுந்வை.. அம. சனனைவுடம அனவ. வுதியமு கயா ப பதஹவமைவ சவமை கட தவண்டிய ஸடடடு ட வலக றிய பவட அஷ வவ அமை 2 க்க க்க உ ஓக உட ஆஆ படவ மெ பக அதவ வவட டயம 2. ஆ வறககைய்‌ கஷ்ட கணிமை வெத ட்ட 
வடை அணைத்‌ மமக வ௮ர்‌ அச 1ஆம்‌ 7 ௮ கமகதாளாகளிலு ௮௨ ய வெங்டு ஷி . 
ஷி 


தழ்ச்சியைநீக்கும்‌ விக்கலையசற்றும்‌ கண்ருளிரும்‌ கண்ணைப்பற்றியசக 
லரோகங்களுக்காம்‌ உபயோகப்பமமலக்‌ “தியும்னியா திமக்திக்கும 
திசாசம்சருக்கரை சற்கண்டு 


பசவின்பாலேடு 


முத்கூறியபசுவின்பாலைக்காயம்சு வதன அண்டாகும்‌ ஈட்டைப்‌ 
புசிப்பதணாலுண்டாகும்பல்ன்‌ 
- இதன்குணம்‌ 
சூடுக்குளிர்ச்சய மாம்‌ பிரயோசனம்சுத்தவணவாம்செளக்யெம்‌ 
தேகம்தணியும்‌ வலிவண்டாம்சேகக்தழைக்கும்‌சூட்டைப்பற்றிய தரு 
மலைபசற்றும்‌ விக்கலை மாத்றும்விபாதி மதிக்கும்‌ பமீகமதேன்‌இஞ்‌ 
சழமுத்ப்பா 
பசுவினசீப்பால்‌ 
இ௫வுமேற்‌ கண்டப்சுவி.ப்‌ 2ம்ப்பாலையுண்‌ ஹுவஇனு று ண்ட ரசூம்‌ 
மல ன து 
இதன்குணம்‌ . 
குளிர்ச்சியுஞ்சிலிர்ப்புமாம்மீரயோசனம்‌ ௮இகவுணவாம்செஎக்‌ ப 
இயம்தேகத்துக்குவலிவுண்டாக்கும்தழைப்பண்டாம்‌ அயா இிம௰திக்கு 
ம்கீர்த்தாணாயில்கல்விளையும்‌ பரிகாரம்‌ -ருச்சலா 


பசுவின்தயிர்‌ 


மேழ்ச்ண்டபசுவின்பாலைச்சறகக ௮ிப்பினமீஅிவை௪ தத்‌ 20 
ரித்தப்பக்குவமாசக்காச்‌௪ புசமேராவி. டுதசோய்த்‌ வெண்ணெயை ட 
ககடைக்தெடுத்தவிட்டிப்பு?ிக்கு தும்பசுவிஸ்‌ ககீசினதுண்டாரும்பலன்‌ 

'இதன்குணம்‌ ன க 
குனிர்ச்சியஞ்சிர்ப்புமாம்பிரயோசனம்‌ ௮.தகவுணவாம்‌ ெொள 
க்ியம்‌ இினிப்பைபிலுள்ள சூட்டைமாற்றும்தேகந்கணியும்‌ நீர்பெரு. 
சூம்‌ தவனததையட்க்கும வியாதிகா றசைவுண்மிபண் ணும்‌ : 20௪ 
ண்டுவலிக்கும்பகிகர. ம்இஞ்சிபொதிற 
... பசுவின்புளித்ததமிர்‌ 

இ௫வுமூற்கநியபசவின்பா லுண்டா$ய புளித்த சமீனாப்புசப்ப ப 

சின லுஸ்டாகும்பலன்‌ 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


௯ பாஃ வகைப்படலம்‌ 





வன ககக வன்‌ 





இதன்குணம்‌ 


குளிர்ச்சியும்க தட்டியுமாம்பிரவோசனம்‌ அிகவுண்வாம்‌ [அ 
க்யெம்சூட்டையகற்றும்‌ தேகர்கணிபும்‌ சாசத்தைச்ரேணப்பெ த 
தவன ததையடக்கும்‌ வியாஇபற்களிவ்‌ சறைவிக்கப்பண்ணூம்‌ ப்மிகார:. 
க்தேன்கல தீர்‌ . 


பசுவின்‌ மோர்‌ 


"பித்குதித்த பசுலின்பாலைக்சற ச்து சன்றாய்ச்காய்தீது பாரமோர்‌. 
விட்டுத தோய்ந்ததயிரிலிருக்கும்‌ கவ$ீதத்தை யெடுத் தவிட்டு மத்த 
ட்டிக்கடைஉதினலுண்டாகும்குணம்‌ 


9 ட ்‌.  இதன்குணம்‌ 


சூளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செக்‌ 
சயம்ரூட்டுடம்புக்கொச்னவரும்‌ அழலையைமாற்றும்‌ சவனத்தையடச்‌. 
ரூம்‌ தேசவறழ்ச்சியை£க்கும்வியா இ தலைசுற்றும்பரிகாசம்‌ இஞ்சிமுத 
ப்பசசருமைப்பால மூதகானவையள்‌ இதற்கு அற்பவி?ராத ஞ்செய்‌ 
பும்‌. 
-ஜின்னுக்கட்டி. 


, இக்செட்டி ும்மட்டிலாதபுசழைப்பெற்த லண்டளசென்லும்‌ 2 
மையிலுள்ள பசச்சளின்பாலிற்பாசஞ்செய்துகட்டி வரின்‌ தஜின்‌ சட்‌ 
*ைப்புரிப்பதினுலுண்டாகெபலன்‌. 


இதன்குணம்‌ 


சூகும்வறழ்ச்‌ ஈயும்ச மமாகும்‌ யோ சனம௮இகவுணவாம்செ௱ 
-க்யெம்வலிவுகொடுககும்‌ தீபனமாம்பர்சுர்க உரம்‌ உறபவிக்கும்மா 
ர்புக்கும்‌ தொண்டைக்கும்‌ வலிலைக்கெ.டுஃ கம்‌ பலனேத்தை மாற்று: 
நட வீயாஇிமந்தப்படுத்தும்‌ வபிறுவலிக்கும்‌ பரிகாரம்தேன்‌ பொ 
ஞூ 


உப்புக்கலத்தஜின்‌ ணுககட்டி.. 


மேற்சொல்கிய2ர்மையுள்ள பசுக்களின்பாலைப்பாகஞ்செய்‌.௫௨ப்‌ 
மலிங்க “ட பலின்கட்டியைப்புிப்பதினாலுண்டாகெபலன்‌, . 
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ப தளபீ மபாகசா ஸ்திரம்‌ கத. 














இதன்குணம்‌ 
"சூடும்வாழ்ச்சியுமாம்பியோசனம்‌ ௮இகவுணவாம்‌ செனக்வெம்‌. 
0தகத்தின்‌ சரப்பைமாற்‌ றும்பசமைகொடுக்கும்வியாதிமர்‌இக்கும்‌.௫௮ 
னத்தை யதஇிசப்படுத்தும பகர்‌ சூட்‌ மிடம்புக்கு குப்‌ புளிப்புச்‌ செர்க்க 
_ தும்‌, 
பால்வைப்படலம்‌-முற்றிற்று  - 
்க்க்க்க்க்க்க்வு *ஷ்ந்தத் கக்‌ ம்ந்தித்க்கத்‌ 
- இருபத்தைந்தாவது 

௩ ழக வகைப்படல ம்‌. 





(0-4 வன்க 


இனிப்டக்மிகாடி முந்திரிப்பீடிம்‌ 
மிச்சமேன்மையும்‌ தக்சபுகளழயும்பெத்றுவிளக்கும்‌ பாராபம்தா ட 
ளாசோமைச்சார்க்த அ௮.தன்௮ல்‌ ல. ஐ ஏடன்‌ மு தலான அற்பபுத்‌ அதக்‌ 
களில்‌ செழிப்பாய்விளையாகின்‌ ஐ இரிபக்கொதுமுக்திரம்பூதத்சை. 
ப்புட்பதிஎலுண்டாகும்பலன்‌ 
இதன்குணம்‌ 
குளிர்ச்சியும்வறம்ச்சியமார்‌ பி/யோசனம்‌அகெவுணவாம்‌ செ 
க்கியம்சூட்டைத்தணிக்கும்‌ அபோசிகத்தைமாற்றும்‌ தேகர்பருக்கும்‌ ர 
பித்ததழலைமாற்றும்‌ கீர்ப்பெருக்குண்டாம்‌ மேனிகொம்க்சுக்‌ உலர்‌ 
ந்தபழ த்தை போஜன பதார்ச் தங்களோடும்‌ அகே௮வுஷதக்களோடு 
ம்சேர்த்துக்கெடுக்க தேக்ச்‌ துச்குவலிவுண்டாம்‌ ஸியாதிகாரலிஅம்‌ மூ. 
ண்ணீபலிலும்‌ இக்கண்டையுண்டுபண்டுசிலவேளை சரணம்‌ ஆகாமல்‌ ன 
போவதும்‌உண்டு ப்பிகாசம்‌ரகம்காட்டுசசாகம்‌ 


புளிப்புக்கொரடடி. மூத்திரிப்பழம்‌ 
மெற்கூறியபங்காளாகோளாச்சேர்க்கு அ௫ப்புத்சேசங்களில்மி. 
குதி பாய்விளையாநின்‌ ஐபுரிப்புக்கொடி. முந்திரிப்பழத்ை பசப்பதிறு 


லுண்டாகும்பல்ன்‌ 








-இதன்குணம்‌ 
ப குளிர்ச்சியும்வறழ்ச்சமொம்பிரயோசனம்‌ அசுத்தவுணர்கம்சென. ் 
க்யெப திபனமாம்‌ உதரச்கதிப்பை மாற்றும்வியாதி உதிரத்தைததோ " 
பப்பண்ணும்‌ வற்ழ்ச்சிபுண்டாம்‌ மந்திக்கும்சாமுணடாகும்பரிகாரம்‌ 
தேன்‌ இஞ்‌ | 
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௭௬௬௨. டர்‌;வைப்படலம 





”மை௮அத்‌திப்பழம்‌ 


இதுவும்மேற்படி அறப்புசேசக்களில்‌ அ.இகமிசு தியாய்விளைந்‌. 
தவர சிஸ்‌ தூமை அதீஇப்பழத்தைப்புசிப்பதினுலுண்டாகும்பலன்‌, 
- இதன்சூணம்‌ 





சூடுக்குளிர்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்பரிசுத்தவுணவாம்‌ செள 
2யம்‌ உ௫பம்‌ அதிகமாஈஉற்பவிக்கும்‌ மலல்குறைக்துசரரம்‌௮ இகரிக்‌ 
ரும்‌ சூட்டையகற்றும்‌ தேகர்தழைக்கும்‌ தேகவலிவு அ.இிசசிக்கும்‌ 
சொண்டைக்கும்மாரபுக்கும்‌ கிபுக்‌ செல்லும்‌ கமலத்தைப்பற்றயகேோ 
க்கும்‌ ௮இச உப்யோசப்படும்வியாஇ இல்லைபரிகாாம்‌இல்லை 
உலர்ந்தசமை௮த்திப்பழம்‌ 
மூற்கூமியதேசங்களிலேயே விளைந்‌ துஉலாக்‌.து வரு$ன்றஉலரர்‌ 
தமை வுத்திப்பழத்தைப்‌ புசிப்பதினலுண்டாகும்பலன்‌ 
ப இதன்குணம 
சூடுங்குளிர்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ பரிசுத்தவுணவாம்‌ செள$£ 
ெம்சத்‌துகனைவேகவைததுப்பாகப்படுத்தும்மார்பிலும்தொண்டை 
விலுமுள்ள வறழ்ச்சியைமாற்றும்றுனாயீர துக்குபயோகம்படும்‌ வியா 
இ.இ ல்லைபரிகாரம்‌இல்லை- 
இஷமுகிபழம்‌ 
இதன்பேற்சொல்லீயிருசகு : £வகளிள்மி; ச இியாகக்காய்தீ துப்ப 
முத்திருக்கும்‌ கெழு பழத்தைத்‌ தின்னுவதுறாலுண்டாகும்பலன்‌* 
இதகன்குணம்‌ * 
சூடக்குளிர்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮சுத்தவுணவாம்‌ ள்‌ சளக்‌ 
யம்தேகக்தழைக்கும்‌ மலத்தைப்போக்கும்மூலம்‌இருமல்குரல்‌ கம்மல்‌ 
ஜவைகளுக்கு உபயோகப்படும்‌ விபாதிஉதி சதைததேரயப்பண்ணும்‌ 
பரிசா ம்புளி 
இவுரரட்சிப்பழம 
இக்தத்திராட்சிப்பழமானு அதப்புத்தேசங்களைச்சேர்ர்தஏடன்‌ 
அதன்‌ முதலிய 1 சளில்விளைவதைப்புிப்பதின லுண்டாகியபலன்‌ 
. இதன்குணம்‌ 
குடிக்குளிரச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்சுத்தவுணவாம்‌ சென்மம்‌ 
ரூட்டையகற்றும்‌ மல த்தைப்போக்கும்‌ தழைப்புண்ட கும்வியா5தி 
லலைபரிகாரம்‌இல்லை - 
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நளபிம்பாகசாஸ்சரம்‌ ஈக 


அணைய கைவ கையில ஷ. 
-அ௭ஒ கேகவுவவகு 








அவமான கைக்களை 








இனிப்புமாதுளைப்பழம்‌ : 


"மேத்சேஊத்தக்குடியைச்சேர்க்த இநச்னொப்பள்ளி. முதலிய . 
[ரமல்களித்பமுத்துவெடித்திராகின்தஇனிப்புமாஅளம்பழுக்தைப்பி 
ப்பதினுஅண்டாயெபலன்‌, 


- இதன்குனம்‌... 


ுளிர்ச்சிும்சிலிர்ப்புமா* பிரயோசனம்‌ குழைந்த 'உணவாமி 
"சேளக்கெம்‌இருதயத்தின்‌ வறழ்ச்சிளயமாற்றும்‌ மூளைக்குவலிவுவைக்‌ 
"கொடுக்கும்கிபுகளனெள்லும்‌ ரோகத்துக்கு உபயோகப்படும்‌ பித்தத்‌ 
நின்தணலையாமற்றும்‌ நீர்ப்பெருக்குண்டாம்‌ வியாதிதொண்டைகளமும்‌ 
நிதின்‌சக்கைஜீணபபடாது பரிகாரம்‌்சருக்‌கனாகம்கண்டு, 


புளிப்புமாது ளைப்பழம்‌, 


இதுவும்மேத்‌ சொல்லிய வூர்களில்‌ பழு்பொகின்ற புளிப்புமாது ப 
எப்பழச்தைட்‌ புசிப்பதின-லுண்டா யபலன்‌- 


இதன்குணம்‌ 


குளிர்ச்சியும்வறழ்ச்சியுமாம்மிரயோ சனம்‌. ௮௪௬த்‌ ச்சஉணவாம்ன்‌ 
க்யம ௮திகச்சூட்டையகத்றும்புளிப்பு மாதுளம்பிஞ்சுக்கு பேத்தே 
பேதி. த்தபேதி இவைகள்கட்டுப்படும்‌ வியாதிமட்தீச்கும்‌ ஈ. இப்பஞ்‌ 
சைப்ப்டுத்தும்‌ குளிர்ச்யைப்பற்றிய தேகத்துக்குதவாது பரிக1/ம்‌ 
இஞ்ரிமு கப்பட 
.... இனிப்புஅம்றாதப்பழம்‌, 
முன்சொல்லியபிரதேசங்களுச்கு மேற்‌ல்‌. பழனிதிருப்பச் தார்‌. 
முதலிய விடம்களில்மிகு தியாயப்‌ பழுத்தராசின்‌ த இனிப்பு அம்‌.மாஅப்‌ | 
1ழக்தைப்‌ புசிப்ப்தினாுலுண்டாகயபலன்‌, 
இதன்குணம்‌ 
சாக்தமாம்பிரயோசனம்சத்‌ த உணவாம்செளக்யெம்‌ தினிப்பைக்‌ 
குவலிவைக்கொடுக்கும்‌ தீபன முண்டாம்‌ பிததச்சூட்டை த்தணிக்கும்‌ 
,சவனத்தையடச்கும்‌ திபுகானென்லும்‌ ரோகத்தக்கும்‌. பீனிசத்துக்கு 
உ பலோகப்பமெவியஇகற்றையுண்டுபஸ்‌ ஹும்பரிகாரம்ஈக்கு இஞ்‌ 
சிடு தப்பாதேன்‌. 
உடு 
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- பழவகைப்படலம்‌ | 


ஓ னகரம்‌ ரணை வரை வ ளாலை- அணு 











" புளிப்புஅம்தா அப்பழம்‌. 


- இதுகும்‌ 6மழசெொ ல்லி சீராசின்‌தப்பழத்தித்புளிப்புள்ள விிம்‌.றர்‌ 
அப்பழத்கைசம்புரப்பதிஞ அண்டா சியபலன்‌ ப 


இதன்குணம்‌. 
- சூளிர்ச்சியும்ல்‌தழ்ச்சியுமாம்பியோசனம்‌ ௮௪ சஉணவாம்செர 
ச்ியம்‌தினிப்பைக்கும்‌ஈசலுககும்‌ வலிவைக்கொடுக்கும்‌ தபனமாரும 
ப உதிரத்தைப்ப தறியகூட்டையகத்தும்‌ வியாதிருடலிற்‌ சட்ண்டாகும்‌ 
பரிசாம்ேன்‌, 
நெல்லிக்காய்‌; 
்‌ சீர்வளம்‌ சீிலவளம்பொருக்தியதிருவாரூருச்சூ மேத்ருத்திசைமி 
ல்சல்லிணம்பேராள முதலிய வர்க்கருலிசாரின்ற சராமங்களிலிருக்அு 
வாாரின்‌ 2 செல்லிக்சாயைப்புசிப்பதினஐ லண்டாகும்பலன்‌ 
_. இதன்குணம்‌, 
குிர்்சிடம்கதழ்ச்சியமாம்மீரபோசனம்சத்துணலாம்‌ செக்‌ 
இயம்வயிற்றிலும்குடலிலும்‌ மாசுகசைச்சேரவொட்டாமல்‌ காக்கும்சூடு 
சணி.பும்‌ பித்‌ கமயக்கம்‌ சாகம அடககும்மலத்தைக்கட்டும கெக்‌ விக்கிர 
யஊருகாய்‌ அலலதுதுவையல்‌ நோயாளிகள்‌ அரோசகத்தை யெடுக்‌. 
கும்‌.தீனிப்பைககும்‌ இரு சயத்‌.அக்கும்வல்‌ வைக்சொடுக்கும்‌ தீபனமுண்‌ 
டாம்‌ ஓக்காளத்ைமாற்றும்‌ விய- இ கர ற் ஐயுண்டுபண்‌ ஹூம்‌. அமையீர 
_ அஎச்குதவாதுபரிசாரபதேன | 
சி - இனிப்புப்பிலியென்‌ னும்பழம்‌, 
௬ இ லட திசையில்‌ இரந்த த! ன்‌௮றப்புவதாவபு தவிய?5௪- களிது 
ம்்‌அைச்சார்ச்த சராபககளிலுப பமுக4 சின்‌ தஇனிப்புபிக என்‌ தும்‌. 
பழத்சைப்புசிப்பதினலு ண்டாயபலன 


இதன்குணம்‌. 


சரக்‌ சமாம்பிரயோசன மசத்தவுணவாம்‌ செளக்கயம்‌னிப்பைஇி 
ருதயமமூளை இவைகளூக்குவலிவைக்கெ சமிக்கும்‌£ புகா ளனென் லும்சோ 
சத்‌.தக்குடபயோகப்படும்விய இஇஇன்‌ சக்கை வயிற்பில்‌ கட்டையுண 
பென்ணும்பசிசாரம்சேனைப்‌ போசல வசெம்தபிஸ்புச சாப்பிடவேண்‌ 
டியது; ன 
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- தளபீமபாகசாஸ்திரம்‌ ஈ௬௫.. 








புளிப்புப்பி9ெ பென்னும்பழம்‌, 


இதுவுமேத்கூரிபத தீதிர்பு ரிப்புள்ளபிென்றும்‌ பழத்சைப்புச 


ப்பி 9௮ ண்டாகியபலன்‌ 17, ட்ப ப்ரணய் ப மியிமிம்‌ . 


இதன்குணம்‌ 


குசரிர்ச்‌ ஈயும்வதழ்ச்சியுமரம்‌ பிரயோசனம்‌ குதைச்ச உண்வாம்‌ 
- செளகியம்பித்தச்குட்டையகற்றும்‌ இனிப்புட்பியைவிட சேசக்‌.சக்‌ 


கு௮திசவலிவவைச்கொடுக்கும்வியாதி இருமகஃ்யுண்பெஸ ஹும்பரிகாச ்‌ 
. ம்தேன்‌ 


புல்மாஞ்சி3௰ சய்றெவகை 


கோப்பைத்தண்ணீர்கொதிக்கவைத்த ௮இஸ்‌-௨-பலம்‌ அபக்ன்‌ : 

-ளசொஸ்‌?2போட்௮ுமைமணிகேரமவேககைக்ககும்‌ அஇல்பிச்சிஸ்வாட்‌ ன்‌ 
டரும்பீத்றாறுமன்சம்போட்டு ௮கிகஞ்சண்டக்கூடாது பின்புவடி.த்‌ இ 
 தறண்ணழைகோப்பைபால்விடவும்‌ உம்முடையடேஸந்றுசர்ச்சசை 
போட்டு அச்சிஊ5திகூல்செய்அுகொள்ளவும்‌ 


டங்காஓப்பரசெய்ெவகை 


உமக்குவேண்டியமாவையும்சர்க்களாயும்‌ எட்‌ தபாலில்‌ சறைத்‌ 
டக்கர்‌ எனகம்‌ இரும்‌ பு௮ச்சியில்வெண்ணை சட வி நெருப்பில்வைத்‌ அ 
மாவைககொஞ்சஙகொஞ்* மாகஊத்திபேக்பண்வும்பின்பு மறுடக்ககு 
சைதிருப்பிவெ (தபோதுநூலரில்சருட்டிக்கொள்ளவும்‌ மேலும்சல 


ர்பாலும்தண்ணியும்மா வுஞ்சர்ச்கறையுங்கறைந்து மெத்‌ சலேசாச ப்‌ 
செய்வராகள்‌ 


சழிபான்பனிக்கட்டி.யீல்ஜமசெய்றவசை 


அ௮ங்ஸ்்‌செய்தறெ சொடடியில்நுதல்‌ பனிசட்டியைஉடைத்தசை ன 
சொண்டகறுப்புஉப்பையெடுத்துகலக்து கொட்டில்போட்டு சூடான க, 
போதுகிலிம அ௮ப்சைபெரில்‌ அல்ல .துமோஸீல்‌ வாத்து தொட்டியில்‌ ்‌ 
வைக்கவும்‌ ௮ இன்பேரில்‌ பனிக்கட்டியும்‌ உப்பும்போட்டு திவுறாகதி ்‌்‌ 
ரூப்பவும்‌ அறைவாசியானபோது நிஎமாதஸ்கமிஒுேபொட்டிக. . 
எசெய்துசட்டியாவபோதுடீசில்கழட்டிலாக்‌பெலுப்பவும்‌, .. ப ன ரர; 


“அய்வவாட்டர்செய்திவசை ல்‌ ன ட 1. ள்‌ 
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ர௬௬ பழ்வகைப்படலம்‌. 
ர தமெதம்‌.பார்த்துகளர்குடுக்ககும்‌ பிற்பாடுவடித்‌.௮ உடனே அமல்‌, 
மோலில்ஊத்திகூல்செய்து? ழற்றிக்கொள்ளவும்‌ 





கானில்‌ அல்லதுருஷபிறிவாடடாறுய்ஸ்‌ 


ருஸ்பிறிஅல்ல துகர்ன ஸ்யின்னமவேறுபழமானாறும்‌ 7௪,௧5௭ 
டுத்துசச்கரை எழுப்பில்கலந்து மெதம்பார்த்து கூல்செய்துகொள்‌ 
ஏவும்‌ ர 


அய்ஊகிறிம்‌, 


- இசண்டுபவுன்‌ எவவகைப்பழமாஇ லும்பிதஜார்செய்துகொண்டு: 
ழாக்குபால்‌-௨-எலுமிச்சன்‌ ரசம்சாக்களாஉம்முடையடே ஸ்ற்து அது. 
ச்குகலரகட்புகலந்‌ துவடி.கட்டி௮ய்ஸ்‌?மாலில்‌ஊத்தி கூல்பண்‌ ணயும்‌. 


பிறவுன்பிறேற்‌ ௮அய்ஹ 


பிதவுன்பி?றட்சொயவைச் த அள்செய்து இறிமில்‌-௨-௩-மணி 
சேரம்வோசவைக்கவும்‌ ச்பாசர்சகரைஉம்முடையடேஸ்ற்துபார்ச்து 
அச்சிபில்போட்டுகூள்செய்ய வும்‌ 


டாட்பிதிகேக்‌ சய்றெவகை; 


ஒருபவுன்பிழ்ற ்ஆம்மென்ஸ்‌ ஆ௫யகசப்புபாஅுமைபருப்பைசுத்‌ 

. தஞ்செய்துகொத்திக்கொள எவும்பின்னஸல்‌உடனே அறைப்பவுள்சர்க்‌ 

_ கனாயுமசடைப்பத்தாகவடி தீதுபருப்பைகலக்து தகரத்தட்டில்வெண்‌ 

.-ணெச்சதடவிகடனைப்டோட்பேளிதுளியாகவிட்டு மெ.துஏசால்கையில்‌ 
அரைமணிசேம்வேசப்பார்த்து மேசைக்€வாக்‌கயறுப்பவும்‌, 


" பெப்பர்திரரப்கே க்செய்றெவகையாவது. 

ஒருளொர்ட்‌ சளொ௱ஸ்சேர்பிறார்‌ தியை 'வெள்ளிசாகப்பானையில்லா. 

௬ ர்ச்சததோகூடகால்அவுள்‌ சுவெள்ளைமிள குபோட்டு பிறுசுப்பயரி 
ட ல்கால்மணிடயம்கெ தித்த பின்பும்சிலினில்வடி சட்டி. மறுப்டியும்மெ 
 _ வுமாக்கையில்வைக்கவும்கெ £இக்கிறபோ.து௮.துசொண்ட:ஐப்னாதுசி 
டச்க்க ரையைப்போட்டு பேஸ்ட்டானபோதுவெள்ளைக்‌ கடுதாசியில்வெ. 
ண்ஷெய்ச்சட வி அளிளியர்ப்விட்டுக்‌ காயவைத்து: பே சைக்கிவாம்‌ ப 


. கவும்‌, 
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நளபிமபாகசாஸ்‌இரம்‌ ஈச௭: 


ப ந வெவவைசானைசைசளனைாளைமையளாகளளாைவைாவாயை 











தேத்தியானகேககுகள்செய்யுமுதை- . 
ஒருபவுன்வெண்ணெயைஇழைதது- கவ-பவுன் மாவும்‌ ஒருபவுன்‌: 
சர்க்களாயும்‌ ஒருபவுன்‌ சொன்சர்னிசும்‌-॥-முட்டை சிப்பும்‌-௪: முஃ 


டைவெளளமபுலிஇதுகளை இழைக்து அச்சிபில்போட்டுமெக்ம்‌ விட்‌ 
டுவெக்தபின்புமேசைக்கவாக்கவும்‌, ப 


லிற்றில்கேகஹ 


க-ப்வுன்‌ மாவும்‌-௮அரை-பவுல: சர்க்கரை-௮னா- 'பவுன்வெண்ணெ 
யும்‌ உன்னுடையமெதமாகக்கலக்துகூட்டி தின்கேக்குசெய்அசொள்ள 


ம்ங்கனிதாட்டுசெய்தெவகை. 


ச௬ு-இறேப்புமாம்பழத்தை2வி இிக்சலேசாக ௮௮த்து பமல்‌ 
வைத்‌ தலோப்சூகர்கெளித்துகொம்புதேன்‌ ௮ல்லஅபட்டஅ ஜேஷ்ட 
0ரட்டி மூடிபேக்கில்விடவும்‌ சிவந்தபின்புவெள்ளை சர்ச்கணாயைத்த 
டவிசாச்கரையைத்தெளித்தகொஞ்‌சம்வேம்பேக்கெகிட்டுபின்பு2 அட 
 சைக்கி அனுப்பவும்‌, 
மேங்கோதாட்செய்றெவகை- 


ஒருபுவுன்மாக்காயைகோலியைப்போலே 9விபீக்சானில்போட்‌' 
டுஒருகோப்பைசாச்களாயில்‌ பொட்டிகொஞ்சக்கல்லர்கொடுத்தசல 
மும்‌தயினுமவிடடுசாஇக்காயுரைாத்‌ துபட்டர்‌ ௮ல்ல,துசுவித்கறேஸட்‌0ே 
போட்டுபேக்கி லேவிடவும்செவக்‌ தபின்புஎ த்‌ தமேசைக்சிவாக்‌சவும்‌ 


- சஞ்சர்பிரேட்‌. 


௩-பவுன்‌ மாவும்‌ தருபவன்‌ சர்க்சலாயும்‌" ஒருபவுன்‌ வெண்ணையும்‌ 
௨-அவுன்சுக்கு தூளும்‌ தருபெரியசாதிக்காய்தூளூம்‌ ஒருபவுன்‌ வெல. 
லப்பாவும்‌-வ-ப்யினலுபாலும்‌ இதுகளைகலகதி பேஓஷட்டாக்கி அனர்‌. 
கோப்பைஆ£ஞ்சிசுபித்றுமீற்றுகொசதி-வ- அவுன்ஸ்‌ லவுங்கமும்‌ (வ) 
௮வுன்‌ ஸ்பட்டையும்‌இகு த்‌ ஐ போ ட்டுதொட்டிஉன்மனசுபடியே ௮ச்‌ 
சியினால்‌ அ.அத்தபேக்கிலவிட்டுபிஎ்புமேசைக்கிறனுப்பவம்‌. 


வேறுவகைஜிஞ்சர்பிறேட்செய்முறை. 
்‌ முக்கால்பவுனமாவும்‌- ௨-௮வுவ்சு சுக்ரூம்‌ வ-௮வுன்ஸ்‌ சாதிக்கா. 
பும்மவுக்கப்பூவும்சபத்திசியு்‌ அர்பன்ணி இணக்க ம. 
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க்காஸ்பவுள்‌ ?ர்க்கிரையும்‌-உ-பவுன்‌ இரிக்சிள்‌ கொதிக்க போ. அரை: 
ச்சால்பவுன்வெனண்னெயை எலுமிச்சக்காய்‌ ஆறைஞ்‌தூல்போட்டு 
பிரட்டி சச. தட்டிலேவெண்ணை ௪ வீ கொட்டைப்பாக்குப்பிரமாண 
ம்குபிசரு அவன்‌ வேபேச்சாக்ய தப்பவும்‌ 


ிச்சபன்வ. 


| ஒன்னா தைபவுள்வறு,த,தம- வசை பவுன்‌ சாச்கசை ஒருபஷுன்‌: 
வெண்ணெயும்‌ அ.இல்கொஞ்சம்‌ 2வக்கீ£வார்ததுஆறு 5றண்டிரோஸ்‌' 
வாட்ட ரவிட்டிலய்த்ருக்றைபயின்‌ முபுளிமாவைவரா 5௮. ௮ஞ்ச ௮. 
வள்சுகாரவேதெறுகம்போட்சபோட்டுமூடிவைச்‌ துபின்‌ பு அச்சிலபேச 
ட்செய்க்குகச்கைவில்லெர்‌சபித்‌ பாடு எடுத்‌ சகிடவும்‌. 


மா  தேபமூன்ஹ.. 


௮.அவன்ஸ்வெண்ணெ-ச௪. அவன்‌ ஸ்மாவும்‌ ஆர்‌ அவன ரூசத்த.. 
மானசர்க்கரையும்‌- ௮மைஜாக்க;! தஅளும உறுஸ்பூசகளுககு ரூம்‌ ' 
லசாஜினப்பூன்சேக்னிறையும்‌ இதுகளை லு துவெண்ணையில இழைக்‌ : 
சவும்‌(௨) முட்டடயை௮ழறை .ணி/ஈறம் அடித்த ஒபி௫ இளொஷ்ஷேரி : 
வார்க்கவும்‌ வார்த்த ச்சில்போட்டு?பே வடுப்புகு.பா க லசையி4்‌ வீட 
வும்‌, 
மெல்குபோன்சிசெய்றெவகை, 


௪-புட்டிபாலை௫। சுபாளையில்லார்த்துமெ.த.வு கால்கையில்கொ 
இத்தப்பின்புஇுறைக்கிஐ நப _ுூகொளம்புபத்தர மிசாருபப-௧௨-௪ நு 
மிச்சமபழர௫ மும்‌-ஐ-பல.லவுக்கம-வ-பலம்‌-பட்டை-வ-பலம சாபத்‌ , 
திரிப்பொடிசெய்து ௮ரைவிசைர்கீஃையும்போட்டுபுளிப்பு இகஇப்‌ 
புமெதமபார்ச.துகம்பினியில்ஊ :.இ- உ-௬-திரம்மாகதி பட்டிபிகணர்தி 
சாச்சகூப்போட்டு வைத்துக்கொள்ள பல்‌ 





௬ இ சாஷயிர்போட்ட சங்றெபாகம 


௮. புட்டிசாதமிரீரசம்ள2த அதில்முச்கால்வீசைவெள்ளைசர்‌ 


க்ச்்ரயும்‌-௨5 பல்ம்சுச்குப்பொடி ஒருப்‌ _டி.பத்தாயிசாருயமும்வார்த்‌ 
அடேஷ்ட்பொர்த்‌ அசம்பளிப்பையில்‌. ௨௭௪இ-௨- “மேனு த்குதி: சததிக்‌. 


எெியரபார்த்தமட்டிகிக்சி, ப்பி க கா: சகித்து வை ்‌ தக்சொள்ளகும்‌- 
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தளபிமபாச்சாஸ்‌ திரம்‌ ௬௯ 






படச்‌ ்‌ சப [ன்‌ 


ஆப்பில்௮ல்லதுபாங்காச ல்லி செய்வகை - 





பவனுக்‌ - பணு கொண்‌. மாங்கா. -௨-மால்கான யலி சட்‌ 
| 'தல்யிபானையிஉபோடமடு க்‌ தணணீலவார்‌ து வெகு்‌ஃபி ப] தணி. 
-திலேதிக்க!௧: ௪-கோபை வடி -௪- சீசாப்பேசர்க்கனாயி௨€ரோப 
-எடுதடக்கலக்து கொதிஃஃவைஃது அழுககைஎடுதத அரைமணிதே 
ரத்திற்குள்ளரகபோம்அபார்‌2௮. ச அச்சாடிகிலே சிரப்பிக்கொள்‌. 
, எவுமமிஷ்பயசு ம்நுட்மன 


சொய்யாப்பழம்சல்லிசெயதெவசை | 


௪.பவன்கெ ரய்யாப்ப்ழ, த) 8லேக ௮௮ச௫ச௫,தண்ணீ ர்லா. 
ர்த்தவெக்து தக்காவந் தபோது 4- கோப்பைதேவீ சுணிபில்‌ வடி த்‌. 
.துமூணுகோப்‌ை சாக்கறைசசாப்பு கல தபிளி புஉம்மூணடைய0. க. 
-பொர்த்துகொதிககிற போது அழுகை? தள்ளிகொக ௪4 பைஷபேச 
'ட்டிஅரைமணிகேரததீற்குள்ளாகபோக்முபார்த்‌த இைக்‌2:௪-பவன்‌ 
'சாடியி?ல 0 பபிகார்ககுபட்‌ோ... வும்பேலும்‌ வூ சபபில்ஜல்லியும்சகி 
ச்செரியின! ஒருகோட பைகி/றவீயு ஒர கொப்பைதிகுசராடபுக்கச . 
ச்சிஜல்லி மூடிததுக்கொளளவும்‌ இஈத ம இபிரிசமாணமால்‌. காசிலிப்‌ 

பூஜ ஜியும்வருமெனககொள்க. 


மிளகுதீபேஷடு, 


ச-பவன்்‌ சகொத்தமல்லிஅலாபவன்‌ வெள்ளைஉப்புஅவாபவன்‌௪க்க 
 எர்‌-வ- பவன்‌ கடுகு-வ-பவன்மூளகு- -வ-பவன்மிளகா. -வ-பலன்மஞ்சள்‌ 
௮ரிக்கால்பவன்‌இஞ்€அரிக்கால்பவள்‌ வெள்ளைப்பூண்டு விசம்பலன்‌ 
'வெரதியம்வீசமபவன்‌ £ரகம்‌இஅகளைபொடிசெய்துபயிள்றுமைஎண்‌ .. 
வையில்சலர்‌துதகுச்‌ சகாடி.விட்டுக்‌ கூட்டிக்கொள்ளவும்‌ 


மதிராஷகதிபவுட்‌£ 


உ. பவன்கொத்சமல்லிஅரைபவன்‌. சடலைமாவு-வ-பவுன்‌ மஞ்சள்‌ ப 
'சால்பலன்‌ உப்புகால்பவன்‌ கடுகு௮ரிச்கால்பவன்மிளகாவிசம்பவன்‌ ௪. 
'/சம்வீசம்பவன்‌வெஈதியம்வீசம்பவன்பசாம்புவிசம்ப்வன்‌ வெள்ளைப்‌. ப 


$்ே இிதகளைப்பொடிசெப்துசலக்அிபு. ச கல்சிரப்பிக்கொள்சசும்‌.. 
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உ௱ ன சர பழவகைப்படலம்‌ 








மாங்காபிக்கில்‌ 
ப ஈ-மாக்காயை9ி.அிமையச்‌இல்பிளக்‌ ௪,பருப்பையெடுத்துகொஞ்‌_ 
ப ம்வெள்ளைஉப்பு ?டாட்டுஊறவைக்கவும்பின்‌ பு-இ-பவன்பச்சைமிளகா | 
றை -பவன்பூண்டு-டு-பவன இஞ்‌?-ட௫-பவன்மோல்லெடுத்தகடுகு- ௧-பு 
வன்மபஞ்சள்பொடி-௪. பவனசர்க்கண। -௨- பவன்‌ வெள்ளை உப்பு இது 
களில்‌? லதுகொத்தித்குந்தகாடிவிட்டு ௨ பயின்துமை எண்ணையில்‌ 
தாளிதம்பண்ணிமாங்காய்களுஃ்கு இல்‌... ப்பிக்குசெய்‌ த தூலால்கட்‌. 
ஒ. உப்புமிளகுபோட்டுகாச்செகாடி.யில்விட்டு ௨௰ காள்‌ வெயிலில்னவு 
க்கவும்‌ அல்லாமலும்‌ சிலாமால்காய்களை லார௮றுத்தமேம்சொல்லிய 
மசாலையில்பிரட்டி சாடியில்‌௮டிக்கி ௮ தமசாலையில்‌ கிஜேவியைவார்‌ 
த்துவைத் தக்கொள்ளவும்‌, ன ட 
லயிம்பிககல்‌ 
_ எ-எலுமிச்சக்காயைகாலாகபிளர்‌.அுவெள்ளை உப்பில்‌ மூணுராள்‌ 
கெய்யகில்வறவைக்‌ தபின்பு-கடு எலுமிச்சரசமூம்தகுக்தசாடி உப்பு 
வால்மிளகு இஞ்பெச்சமிளகா வெள்ளை ப்பூண்டுஇதுகளெல்லால்‌ கலந்‌. ப 
திசாடியில்கிப ப்பிக்கொள்ளவும்‌ வேறுஇஞ்பெவவுவ்‌-க-பச்சைமிளகா 
ய்பவன்‌ அ௮னரைஇஞ்‌யைி அலசுசெய்து பசீ சைமிளகாயைபிளக்து ௦ 
புட்டிரமைஎண்ணெயில்‌ இ௫களெலலரச்‌ தாளிதஞ்செய்துக்‌ கொள்‌ 
ளவும்‌ஃ இ 


. சைவபாகசா ஸ்இரம்‌ 


முற்றுப்பெற்றது 
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521342 வு 3௧௭1 பட ண்டு ண்வ்்ல வரி 
“வல்வில்‌ வி ம2 யம்‌ ப்ட்‌ 


.. 
ப்‌ 


கட வது: ன, 


இர ரர. ௩2010 பககக 1001.4700%008 பங்ப 141 | 
நளவிமபாக புலவுநா றபடலம்‌ 
க்சிழப்புப்பாயிரம்‌, 
காப்பு, 
அ அ?ர்கழிகேடி லர 2 ரியவிருச்சம்‌; 


எவ்லகையித்‌ கருமழமு5ன்‌ இயல்விக்கு 
மிறைவனைமுக்னேச்சலென்னுச்‌ 
செவ்வகை/பிழ்து ணிமுதிஞா கெடுமொழி௯யக்‌ 
கடைப்‌ பிடித்துத்ொகீர்ஞால க்‌ 
ஜஇவ்வகையிம்‌ புலவு கலியதொசருத்து 
கனியுமைப்பத்‌சதோமிலசசால்‌ 
ரல கையிறபொழிமத வாசணநுகத்தோன்‌ 


மலரடி களவழுத்தல்‌ செய்வாம்‌, 


அவையடக்கம்‌ 





திலமண்டிலவாடிரியப்பார 


உரவுகீர்ச்சடல்விளிம்‌ புடி.இச்சிற5 ர்தாத்றல்‌. 
களாயீனிலக்குக்‌ கடும்‌பபொறையெனகில்‌ ச 
யழுக்காறுவெகுளி யவாவின்னாச்சொல்‌ 
_லொழுக்கானுன.. யரா பொரிழிப்புறல்கூதில்‌ 
செய்கன்றிகொன்ற சிசடாகட்கன்றிச்‌. 
செ. $கெறிச்செவலு செரிகமிழொருக்குணர்ச்‌ 
உ 
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உ௨௱௨ ௮/வையடக்கம்‌ 

தெம்மஜோர்யார்க்கு. மிலி தனுர்‌ தமிழ்‌. 
.ஐம்மனோரில்லாத தனிசாச்செல்வாதம்‌ 
'பொற்பமைசழன்மலர்த்‌ ச.ற்பமையுன. தேன்‌. 
வணக்சொடுகழகு மிணக்கறன்மொழி 
இள சிராமொழி: 9 ஐுஎஞ்செருர்சொள்பவென்‌ 

..ூகசயரைப்பஃ தூலுனு ததட;0௨னப்‌ 
போக்சறுபணுவல்‌ புகல்பவன்‌ முத்தா. 
லாற்கனவதெருனே னல்‌ ?லன்‌ மன்ற 
வோககுயி/சோ.ற2 செப்‌ தாண்டி பன்லுத 
லி.தனறுணிபன்‌ நூணயில்வாழ்‌₹கையச்‌ 
பே.து;தவட்டுணிற்‌ பெருவளிமுதலா . ப 
மும்மைபுகோய்‌ செயன்‌ முன்னுபுபுலவட 
செம்நுறைவிளங்கத்‌ தெரிப்பான்புல௨]ால்‌ 
கல்லாரொடுமட நல்லாரீவணெலா ன 
ம?தொழில்புரிஞ ராகலினியற்சொ. 
லெ பொமியச்சொ லு,றஈனிபலதமீஇச்‌ 
௬ ௬5ஈமில்‌)ருமிதத ௫ 1*கரற்றலைமையொண்‌ 
மகமதைகழிபேேம்‌ ௮ஃமழேனுசாத்‌ 
தணைக்கொடுமோமீலாத்‌ துவன்றியகேள்விப்‌ 
யிணக்சறுபுலமை?ே சர்‌ பெருக்தகையோர்க்செளு 

மென்பதைகெஞ்சச,௮ இழறையுமாய்வின்‌ தி 
மன்பதை3தெ.க.இ.பின்‌ மடமையேனுளற்தின 
ஜெ 5மிவ்றிழுதைசெய் பறபல தவறு 
மூன்னலாட்பெசறிமை மூதயோமேற்றன்தே 

_யன்னதற்றுச்கோலாப்‌ பெறிடுயெனலே, . 


ண்ட்‌ 
்‌ ்‌ னீ 


பாயிரம்‌ முறித்து, 
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ச்‌ 


நசி 
“அச்ச. 


ட்ப்ர ஆட்ட அம 
23 50லகம்‌ 


நல ட எரா 
வயது ஈ்‌ 
மெ்ட்க 


போச்சா அட்‌ 
க்கட்‌ 


இடப 


த த்‌ ச்‌ 


தக்கை அ. 
1௬... 13 
நட்ட படம்‌ ட, 


சக எர்ட்ல 


[க 


க. 


ஞு. 
4 


௩௫ டம) ன] 


பதிய கரக்‌ 


அன, 


ர 


1. 
2 இ 


ரஸா 


5] 
ர ஸ்டிப்‌ 


தது 


கரு 


உர 2 மரக ரக பன மரக 





சடியசாஷ த உ0ர௮ 
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எ வாக அகதனாஷி கதுவ 


ப்பட லட்‌ 


. அககிற௪ இருது * 4௯. பத்னி ஆதர கிஷ. நத. 4 


உ௱௪உ  புலவுவகை 













சாசேர்‌-வ, முன்னே எடுததுவைச்க ரோர்பு ஏலகாரய்‌ கருவாப்பட்‌. 
டை, இவல்‌,றிற-ல, மேல்தோல்‌ விய கொப்பாசதேஙகாப்‌. சேர்க. 
லே அரிககால்‌ வறுத்தக_லைப்பருப்ட்‌ தலாம்‌ க ஈ. தோல்‌ போக்கிய. 
வா டைப்பரப்பு-பளம்‌-௨- தணி கணீயே ஈன்றுய்ச்‌ சந்கறம்யபோஜு 
-வணாத்து, கர்சசாத, சேச்சாப்-டலை அணாட்புரசாமாசஇம. வைத. 
க்கொண்டு, இலஎசிமு தலியவற்பின்‌ அரைடபுகளை வெக்துக்கொ 
ண்டிருக்க மாமிசசதஇல்‌, பெய்க. - அல்லது -இ.- படிக்க. 
ரில்‌-வ-சர உப்பைக்களாத்து அதுல்‌ விட்டி. 0இ.- 0௪௬ - எலுமிம்‌ 
அம்பழவ்களை அறுத்து ஒரு பாத்த ச்‌இல்‌ பி. விளைகளைப்போ. 
க௮ர்5 சத்தை மெபத்டி தசேக்சாவில்லிட்டுச்‌ ௪ட்டுவத்‌ இினால்அமை. 
கரழிகைக்‌ கொருதரல்‌ சண்டி. மூடியிஷல்‌ கடவேண்டும்‌, 
மாமி௪.4, தபிர்‌ மு.தலிபவத்றிரு௩கஐ நிர்ப்பசை வ்றியபின்‌. 
மாமிசச்சைக்‌ சட்மிவத்காலெகிகத சீரில பையைதோய்க்தத்‌ ரெ: 
ட்டுப்‌..ஈர்தது வெந்நுபோயிருக்கால்‌ அடுப்புச்‌ யைக்‌ குைக்கலே. 
ண்டும்‌ வேகமலிருக்கால்‌ கொஞ்சர்கண்ணீர்கிட்டு அக்க: கண்ணீர்‌ 
வற்றி செயப்‌ பதமாயிருஞும்‌2பா ஓ மேலை வைக்‌ இருக்கு: 
க.௪கசாமு.தலிய மூன்றின்‌ அரைப்புசளையும அடுிம்போட்டு அப்ப 
பெரிக்காமல்‌ தணலின்‌ மேலிநச்குர போசு எட்டவத்தால்‌ இண்டி 
மூடியால்‌ ரூடி இறச வைக்கவேண்டும்‌, அறு ?பரியக்2ம்‌ ரூடி 
யைத்‌ திழக்கக்கூடா.று, 


-அர்தக்ஸ்‌ சேோச்சப்பா அனன்சம்பாசாலாபகச். து. வாலாஜாபச 
கற இவஸவர்துவித அரிச புலவுஈகு ,யோககியமானள வாள்‌, 
இலை இடையாதபட்சதக்கி ௮2௪ ரப லல யத பித்த மக்க 
௮ரிசி.பாவ.ு பழைய காயிருக்‌ கால்‌ கொழியலில்லாமல்‌ நீட மக்கல்‌, 
மணல்‌, உமி முதலிய இலலாமல்‌ யது பத்துச்‌சேர்‌ அரிசியெ 
முத்துக்‌ சண்ணீரிம்‌ பெய்து அளிக்‌ கு மூ ளனுக சற கழுகி்போக்கிதரு 
பு. துக்கூடையில கொட்‌ டக க்ழூ 2ரமு:மு.௮அம்‌ வடியவைக்கவெண்டிம்‌, 


ஐ பெரிய சேசக்சாவில்‌ ,அரைச்சேர்‌ கெப்வாரத்து தோலுரிச்ச 
வேறங்காயம்‌ லத ௮07 அ போட்டுக்‌ இசாம்பு, ஏலக்காய்‌, 1௬ 
ப்பபட்டை இவை சளில சிரிது சோர்த்து மூடஒியால்மூடி அ௮சிப்பின்‌ 
(82தற்றி கன்றுய்க்காபர்‌ஃபிதகு ஒரு சேர்‌ ரிக்க ஒன்றைர்சோர்‌ 
க தமாகசி ச௪ச்தசலத்தை ளத சக்தத்‌ ௦௧௪ வில்‌. லாரதீ.துநீர 

- கொதி மநெரிக்கும்போது பு.துக்கடையிலுள்ள அரியை அதில்‌ 
(பெய, ரிஅிப்பி. ஓஒன்றச்சூ ௨ப்பு இசண்டிகைப்பிடி விதமாகக்‌ 
அணக்கட்டு, முன்னே தீயசில்சனாக்த சாற்‌ உப்புப்போக. மீக்‌ 
உப்பை வரிசியில்பெய்து சட்டுவகஇளுஸ்‌ அட்டி மூடியால்‌ மூடி 
அனகா ழினக, பொ 2:5௧ துழாவி ச்ர்புமுமை பம்‌ இரிியில்‌ கவ 
றச்‌ சித கரக்கும்‌ பருவச்‌ ண்டி முன்னே தேக்சாவில்‌ எத்‌ 
தீப்பதெசுயிநகச மாமிசருமுதும்‌ சாசக்கில்‌ சேர்க்கவேண்டும்‌, 
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7 2 
ன 


ப ட்வு! ல பல்‌ 


ரட்‌ 
2 ட 


[்‌ 


னல்‌ 
டத 
ட்‌ 7 


வோ யி போ ௬.9டு இ” புப்த ல்‌ படம்‌ | 


எட்டின்‌ 


்‌்‌ 
பட கடட பசிடுல்‌ ன்‌ பட ரு 


ரர்‌ அப ம்‌ 


த்தால்‌ நான்‌ 


1௪ 


, ி ச்‌ 


பககம்‌. 


ட்ட டா 
எர ்‌. ட்ட அட பட்ட ச 5 . 
" க ட 8.2 ௪ ரச உர. 
எல்‌ ர 4 
௮ 
ட்டு 


வரைல. 


அல்சிலா? ரப்பு 


சலபி அசி ட 
1 சித? 


னு 


டர ப்‌ ன டிபதது , னு ல்‌ 
“ம்‌ சம்ப 
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உரசு த 'புஉவுவகைப்படலம்‌ 


 அரணும்ாவாயாவ 


அது அடு. கைணஷினிலு. 





யடைந்த 








ண்ண வ த க சை! 





ஜை உ] 


வெல்சாயத்‌ துண்டுகளிற்ல சொயயிற்‌. 9, ப்பிஞும்‌ குச்த 
ல்லை, ஏலக்காய்‌ - பலம்‌ - கவ, இலவல்கம பலம்‌ - கவ, கரவ।ப்பட்‌ 
கட பலம்‌-௪. இவற்றை அந்த கெய்‌.பிழ்‌ பெயது சிடக்துவருூம ௪ம்‌. 
யத்இல்‌ மேற்கண்‌ _ கூடையில்‌ நிற மாமி* 5 ஐ. மழிககககொட்‌. 
உரம்‌ சட்டுவததைத ௪௧௫ ௦7: ங்க ஈமிவிழ்பிடி ததக கொஞ்சு 
கொஞ்‌்ாமாகவகைதது செ.ப்யில்‌. கவ வ்ர்வ்ட வெணாமி., ப 


அப்படி விட்டுச்‌ சுட்டுவத்தால்‌ ளெறி, ௩- ே ர்ம்கரரம வேர 
உப்பைக்கரைத்து ௮ தில்வி.வேண்டிம. பிற்பாடு மூன்று சைப்பிடி 
 ஆபர்து பச்சைக்‌ கொத்தமலிகசழை ஒரு கைப்பிடப்‌ புதைத 
வ போட்மிச்‌ சட்டுவச் தால்‌ கல&.ச்ெய்து மூடியால்‌ மூடிவிட்டு 
புஉனிலத்சோல்‌ போர்கிய ஒ.ஞ்‌எசேர்‌ - ஐ, இராமபு- ஓம்‌-க&. ஏலக்‌. 
காய்‌ ஆ பலம்‌ கூ, கருவாயப்படடை ஸை பலி:5 - இ. மேல்சோல்போ ௬ 
கிய வாதுபைப்பருப்பு - பலம்‌ - ௩, கொப்ப 052 தங்க ய்‌. வ: 
௪௫௧௫௪ சேர்‌ அரிககரல்‌, வறுச்த ஈடலைப்பருட்பு சேர்‌ மாகாணி, 
| இவைகளையும்‌ கலையில்‌ காம்சோ வெள்ளைப்பூண்டையுக்‌ ற்னித்த வரி 
ட மே மைப்2பாலரறைச்5 4_லை; தேங்காய்க்‌ சசாசா அணாப்புகள்‌ : 
தவிர, பதற அமைப்புகள்‌ யெஸ்லாம்‌ அ9ிபபின்மேலிரு£னற க்‌ . 
சாவிம்‌ போட்டுச்‌ சட்மிவத்கால்‌ இ: முயல்‌ ண்டி, நடி யால்மூடி | 
விடவேண்டும்‌ சுக்ராஸ்‌ சீசசச்சம்ப:, அினனைைம்பா, காலாபதது, 
சல! ஜாபசக் சு, முரு லி ட இவ்வித: அரிசிகளில்‌ ௪தேனும்‌ ஐர்வகை 
அரிசியை - 0 - அல்லது, ௨௰ -சேர்‌ எடுத்து ஈன்றாப்த்‌ இட்டி 
ஆல போகப்‌ புகடச்துக்‌ கொ ழி துக்‌ கல்‌ முதலியவை போக்க 
ரூன்௮ுகரற்‌ கழுவிக்‌ கழி €£ே ர்க்க மறுபடியும்‌ அரியை தர 
தாம்‌ அரிச்து சஎயம்பூே தேசீசாவில்‌ பெய அரியின்‌ மேலசலம 
கிற்குர்படியக இரண்டு குடஞ்சலம்‌ 'கொட்டிவைக்சவேண்டும்‌. 
அடுப்பின்‌ 2பமலிருக்கிற தேக்சாவின்‌ ப வாபைசஇறந்து மாமிசத்தில்‌ 
ஒநஅண்டைச்‌ சட்பேவேக்சாலெூிச்துக்‌ குளி!$சசல்கஇ லைத்தோ 
 வத்துக்கொண்டு கசககிப்பார்த்லு வெர் துபோயிருக்கால்‌, ௪ட்குவத்‌ 
தால ஈனருபச்‌ ண்டிப்பார்ததுத்‌ தணணீர்பசை இரிரமில்லாமல்‌ 
கெய்ப்‌ பஃம।யிருக்கிற பக்குலதஇல்‌ அப்பில்‌. தியைகத்‌ தணி துச்‌ 
- இறுதியாக எ.ரிக்கமவண்டும,. ( ரன்‌ ன அரைம் துவைத இருக்‌. கும்‌. தகை 
ல்ச்தேங்காப்க கச்ச அரைப்புக்கள நன்மை வ்யும, மே,மபடிசே 
காவில்‌ போட்டுச்‌ சட்டுவச்தால்‌. "செம்பையாசக்‌ கலக்கும்படிக்கி 
ஊடிவிட்மிபபின்‌ அடிபிடிக்‌ காமல்‌ அடிச்சகடிரண்டிக்கொண்டேயி 
ருக்கும்‌, பக்குவப்படுசின்ற௪ ஈயத்தில்‌ இயைச்சிமிதாவது எரிக்கா 
பல்‌ தணலின்மேளேகானெ யிழுசககவைத்துச்‌ கால்‌ ஜினைவரையில்‌ 
விடாமல ண்டி இ௫ச்சிலி.. வே ன சிம்‌, 


[$௦$1 00053 இவ1116 
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... தளபிீமபாகசாஸ்டரம்‌. உ௱ள 


ந்த்‌ 


நீட எள்‌ மிட்ட 


வ: 


சட ப உணவக 


நஸ்‌ (ர. 


்‌ ம்‌ 
ல்‌ தன்‌ 
[249. 


பவட பம று 
்‌ 7 
ன்‌ ட 


ன ரரி 
[] 


அபு சைட . 
அ சிட்ட எ மறு 
92.௧௯ ௯34 ப டாக 


௯ 


3௪. ய்‌ 
“ட 


்‌ சடல 
* ச்‌ ரச 
வராம்‌ 

வரப 


ம 


றி ப்ர்லை 


“4 
ஆமி, 
்‌ 

ச 


நரக கமம்‌ 
ர, 


[2 ௪ 
நறு அசர. 
ர 


(2272 


ப 22 
ப அம்‌ இட்து 


ண்ட ௬5 
அட்ட அத்க்ச்‌ 
ச ழு ட 

்‌ 


ரரி 
சர! 


பனு. 


ரை கு ச 
ன [து ்‌ ம்‌] சர்ச்‌ 
2/7 (ரீ ப்ட்க்‌ 


ர 


ஆட 


வி ல்ட்க்சா படச்‌ 
த ்‌ 
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-உ௱வ) புலவுவகைப்படலம்‌ 











குப்தாப்புலவு.. ன த 


டச்‌ 
்‌! 
“ட ட 


ஆட ி 
ட்‌ 


தண்‌ க்‌ மிஃ 


ட்‌ (த 


கொ ரணுன்‌ ட்‌ 


1. மச்சா து 


ட ள்‌ 
்‌ “வட 


னு ரம ர ்‌ உ 
௫... ப்‌ கடர 


/ச்சக்காய்ப்‌ பறற மக்கு 
உண்டைகள்‌. “செய்ன்‌.. ட ப மூசேர்‌ பக்கம்‌ கல 


து ்‌ ச 


ட்ட த ப்‌ ரி ட்ட த ்‌ 2 ப) து ் ்‌ வ ய்ட் ன்‌ - 


வரிசையாய்ப்‌ 


ட்‌ 
க படாத ச்‌ 


ரச 


உரைச்‌ சேர்வார்‌ ர்‌. 


க: பச 


ினுள்ள.. 


்‌்‌ த்தல்‌ 


6 ௫ குப்த என க 


உட ய்‌ ய்‌ 


ரம்படி. வறுத்துச்சிவ்‌ 


க்வி: ்‌ ல்‌ 


ச 
ச்ம்‌ 
1 


பலககயின்‌ பே ட , 


கம்மா 


0 ம்ப்டி. யூரி கீ 


தகர அத்‌ அட்மிட்‌ 
ட ஆ அடா 
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ப 


ட 
வ 
ஷ்‌ 
ன 
ட்‌ 
| 
“ஜீ 
வி 
ர்வு 
6 

ட்‌ 
(னி 
ணி 


வதி 
டன்‌ 


சிக்கிச்‌ 


(கரக்க கன்‌ 
பக்கர்‌ படட 
றத ச வ 


ர 
ல்க க்சி 

ரத்தப்‌ 

ர; தன்‌ அகநா. 
வம்சி ப பட ௮ 


க ௮ பரக 0 ஒரெ 
ர ங்க ட்‌ 


| 


ரு: 


2 
ட 


ப இர ன்ற - 


2 


னான்‌ 


ஈ ௮ 


ப 
தி 


அலம்‌ 0 
எர்ந பட்‌ 


அல்கா 


ததத! 
தர 


[3 


வெவரி காம்‌ 


திக்‌ பறட 


ப டச்அ பனட்டு 
மலர பரக்க நின 1. பட 
மின்ச? 


ெ ல, ச 

எழச்‌ 14 இட சண்டி 

ந்த. கரி ஷை 

டடத, பமர்கள்‌! டட தற்ஸ்‌ 
கட்டப்‌ பகல்‌ அவ பலமிக்க டு 





ர்‌, 
்‌ 
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மு னலாமை - குலமுல-ளிக அணரைகிக மு. ௮-௭ அனழககுஷளமை வியை  ஏரணினுமு ௮-௮ ௮: ம ஆனுணிருக ணவ கைவிவல வலைய பதுவு. 


அகன்‌ று பதக 

ச பனித்‌ ச 
5 வ ம 
ர டக்க ஸ்ம 


சதவ ட ச 


ர்‌ அன்ரு ட்டர்‌ 
்‌ நமம மசின 
ப்‌ ற்‌ 

நள கவர்ணு நஸ்டம்‌ 


க ந்த 
நயத்ஆ 
்‌ 


ஆ 


சட்டச்‌ 
ரது கு? அட 
உலர 


நஜி ஸ்ம 


சராம்‌ 
உ வசட 
ப்‌ * ்‌ 


வோடு 


இடர்‌ 


அல்சர்‌ 
ன ரண 5: 


கடு 


த ்‌ 


வை 


௬ 
ப்‌ 


ச்‌ 
[] 
௩” 5 





ங்கம்‌ 44 செசிய் ப பட்ட பகச 
ர மரக மரக பல்‌ 
17127 கன்றி 
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1 


ஆ 


ச 
[ன்ன 


டவ 


லோக 
த்து 


அல கரும்‌ ச 


கடு. 
கட்‌, 


ஈக ஸூ 


ல்‌ 
ட்ல்‌ 
பகு 
ஜ்‌ 
பர்‌. 
்‌ 

்‌ 





ட ட்ட தன்‌ மபாகசாஸ்‌இச% ன க க 


ச்‌ ்‌ 
* க 


33 
நவ்‌ 


ஆட்ஸ்‌ 
சக்க தட அர 
தன] அடத்‌ 4 


்‌ 
தல்‌ 


ப அகிய 


வதர உ சகு 


௩௮ 


டு 1 


ப்‌ 


%* தனி ்‌ 


யி 
ஸக்ட்‌ ல 


த: 


ம்‌ ்‌ ரரி க னி 


25௫ 
1 4 உ! 


ந தயத்க்கு 


கன ஜி 
டடத தகன, ழ்சந்து 
டய அத்‌ ஆன்‌ ய 


ச்ட்‌ 23. த டக 4 
1.24 2 அளி பவி அப்ல வவ 
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௩ 
௩ 
ச்‌ 


சத்‌: 


்‌ ்‌ . 
* இட ட ட வவ 


ந க ்‌ ்‌ 


௨௧௨. புவுவகைப்பட லம்‌ ட்‌ 


பி ய 
பள்டு டட ம ௬ 
ந்த டக்‌ 


ர்‌ ்‌ 


தி , 


ச 


ச 





அ. ௪” , ்‌்‌ 

ட்‌ சட்ட ர ய 
ர ரர்‌ ப்ச்‌ ்‌ 
்‌ ந ப ட்ப 

பூ] ர ச்சி 
[்‌ ்‌ ர்‌ ்‌ 
ப ௮7 டர்‌ 
டடத ்‌ 2/0 
௩ ச ்‌ 
டு போனு 8 
ச ட ர்‌ சட்ட 
பரிதி 
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1 ஆ 
1 எயச்மவை 


காந்தக்‌ 


னு 


சர்ட்‌ 


சீடி 


்‌ ர்‌ ்‌ 
ஜி ்‌ லச 


ஒட 


தாதி 


ச 


ட 
ரப பட்ட ஸூர 
சத்த நேர்க்‌! 
க்கத்‌ 
ன ்‌ 


இரசவாத 
௫ கண்ணள்‌ - னின்‌ 


ப 


ப்ர. 


கட ்‌்‌ த்து ப்‌ தத்‌ சமி பச ன்‌ 
க ்‌ 7:19. ்‌ டப படத ர கட்டை ஆத! தர்‌ ட்‌ பம்டட்த ட்ட பர்த்‌ ்‌ 324 
271 ல்‌ த்‌ மல்‌ ர சல வ த்த 


ட்ட சேப்‌ ழி 


ரத்‌ 


௪ 
த்‌ 


வ்‌ 
பத த ப்பத: 


டடக்‌ நகர்‌ 
தைக: நு 





ச்ஸ்‌ ம்‌ 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 





ஓ ௯. 


உக. புலவுவகைப்படலம்‌ 


(] 
ச்‌ 


டச்‌! 
ப உ 51 


ட்ரக்‌ 
ட்‌ 


டச்‌ 


க்‌ 


வட கரக ல கை | 


மை 


சம க அக 


றக்‌ 


சடாரி, 11 “ட 


டர்‌ 


ம்‌ டி 
7 30 


றன க 


7 ன. 2252) த்த. 0 ்‌ ர. த ரதி ட்‌ க்‌ இ ்‌ , ம 4 2. 2 டடக்‌ 
ணன்‌ எற்‌ 2 . ்‌ 3௪ ம்‌ ப 1 ப ச்‌ ்‌ ்‌ ்‌ 2 ்‌ 2 ்‌ ்‌ ் ப ர்‌ ்‌ ்‌ ்‌ ] தரி * 17 பத அசத்‌ 77 
ல * 7 ்‌ ்‌ அரா 2 னு அம்‌ அலை சர ்‌ . : 4, ்‌ ்‌ ்‌ து ட்டு ்‌ ர்க ருது 


7 
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சீய்‌ ம்‌ 


8:29. 


வடட 
ம்ட௪. 
7? 


ந ர்‌. 
பந அனு 
1 தச்ச ப 
மரி 


ல்‌ அத்‌ 

(கை 3 

ஆ ரரர்‌ “அட்டர்‌ 
ன்‌] ர்‌ 


௯. 


றர [்‌ 


ட 
ர்‌ 
அதனக 
௫ ்‌்‌ 
ரி 
. ச 


ஆஃ 
ரச 
7 
்‌ 
ரட்‌ 


ர ப ப்பட்‌ 
ந்தவ காடும்‌ ப்‌ 


ம்‌ ்‌்‌, ்‌ ்‌ 
ல்‌ 


பதத 


ட்‌ 


ரத 


க 
நட பாட டட அட்படட்ட்‌ 
ட்‌ ணதத “ர (டா எசிட ர 
சர்ட்டட விரி 
மதப்டத அவ்தர ப தனது 
கர்வ ர தல்பப்மக 85 


23. 1 
ஸ்‌ 


க 


கருவாப்‌, 


ர 


ரலமவயாள்‌"" 


ரச்‌ 


3 


அ 


பம்‌ 


பச்‌ 


ஸ்‌ 


ன த்கக்லு 


3 


கை, 
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சரினு? 


மரி 


140. 


ஆண்க வட்ட 


ர்த்தி 


க... தடக்‌ 
்‌ ப 


கசக்ஸ்குயால்ங 


2 


ப 


எரர்‌ 


பரிசே ச 
்‌.. படட சார 
ர்‌ சச்‌. ப்‌ 
்‌* இடர்த்திப ப 
்‌ ப்தி . 
ரி. 
டு அ 
ன்‌ ௪ 


க்ட்ச 


தகரகக தததங்க குக வது 
ரத ்‌ க ச் த்‌ . 
நீுககுலு 

[3 கரு ந்‌ ॥ றக்க ண்‌ வை 

னை மக்‌ கப்க தளை ்‌்‌்‌ ணன க கக 


1 ள்‌ ய்‌ சி 


ப அடதபாவா 


ட்ட 
ட்‌ ட தகதக ள்‌ 
தகதக கக. 
, * ட்‌ 


ட ல 


ர வர 


ப ப்‌ 





்‌ 3 3 


நளபீமபாகசாஸ் திரம்‌ உகள. 


பமுடி.க்கட்டிவைத்துவேண்டிய௰போத போதுமான அளவுப்பிசசர்‌' 
ந அடியும்‌ வாயையமூடிச்சுட்டி வைக்கவேண்டியது, 





தாளித்தஅன்னம்‌ ன ச 
டிலவுகளுக்குச்சொல்லீய அ௮ரிசவகைசளில்‌ஒர்வகையில்‌ ஐர்துப்‌. ௬ இ 
சோத்து கல்மணலஉமிமு லிய இல்லாமல்‌ தீட்டிப்புடைத்‌ ௫ ஆயர்‌ 
க்‌ கடுப்ப ஒருபு துக்கூடையிற்கொட்டிப்‌ மலனகயின்‌ , 
மேல்வவக்கவேண்டிய தூ ன ரு 


ஐ அப்டிவேகும்படியான சேச்சாவில்‌-கவ-படி.செய்வார்த்‌ தெ 
ருப்பிலேற்றித்‌தயையெரித து கெய்கொஇத்தவரும்போ௮-௨-கைப்பி 
டிவெக்காயம்‌ உரித்து௮ரிக்தபின்பு ஒன்னலாரூ.மாயெடை எலக்காய்‌ 
சருலாப்பட்டை்‌ இம்மேன்‌ அடனேசேோர்த்‌ ௮, ௮இற்பெய்து அவைது 
நசி குகையில்‌ ௪ரியாயளந்து பதீதுபடிச்சுத்தசலத்ைதமெள்ளஊத்‌ ய்‌ 
த்தாளிக்‌ அச்‌ சிறுபிடியாக ஐ$அகைப்பிடிஉப்பையும்‌ கூட்டி ரடி.யி 
ஒல்மூடி.த்‌ தியைநன்றாம்‌எரிக்கசேண்டியத, 

6ரகொதத்து ஆவிகரும்பக்குவத்இில்‌-௩-பலம்‌ திசாட்சப்பழமூ 
ம்‌, வாதமைப்பருடம்பும்‌, மு*திரிகைப்பருப்பும்‌, முக்கால்பலம்‌ இலவ 
ங்கப்பத்திரியும்‌ தூ வி, உடனேபுஇயச்கூடையரிசியை லிதிற்கொட்டிச்‌ 
அகப்பையால்‌ செவ்னவயாய்க்கண்டி மு அரைகாழிகைக்கொருசரம்‌ 
இப்படி.யேளெலிவரவும்‌, ன க 





இ்சப்பிசகாரம்மூன்றுகாதுசரம்ஈடத்திவருகையில்கீர்வத்நிச்சா 
சம்‌ அடி.யில்‌அமுல்கியபின்‌ மழபடியும்சட்டுவத்‌ இன்காம்பால்‌மேமே 
லுமாகத்துழாவிக்‌ காயச்சின பால்தருபடி அதன்மேல்பரவணற்றிராது 
முழவெள்ளைக்குட்டையை ஈனைச்‌அப்பிழிட்து தேச்சாவின்கலக்கில்‌ 
ஈட்டமாகச்சுற்றிவைத்‌து மூடியால்‌ அமூத்திமடித்‌ தணலைலடி.யிலம்‌ 
'தேக்சாவின்‌ அடிப்பக்கங்களிலும்போட்டு இசண்கரொழிகைவசைகளு 
ம்‌ அடுப்பிஸ்‌்மேலேயேவைத்திருக்து ச.ற,மியகுட்டையிலிருக்து ஆவி 
ப2ப்பிம்போது திறந்து பக்குவமாயிரூந்‌ தால்யிறக்சவிடலாம்‌ சிறி.௪ 
வேறுபட்டி ருந்தால்‌ மூடியால்மூடிப்பின்னும்‌ அனாநா ழிகைவராயும்‌ 
இரக்காமல்வைத்‌அப்‌ பின்புஇறக்கிவிட வேண்டும்‌ சுசிசையாகபே9 
க்க்வேண்டும்‌. . 


புலவு வ யைமுஙற்றிற்று, 
௨௮ 
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ப்்ச்ம்க்ககிமக்க்கம்‌ மம்கிம்ம் பத்ம ம்‌ 
சர்ச்ச மர உச்சக்க 





ட 
கறிவகை 


அன்னஞ்சமைக்குமுறை, 
வனக்‌ னி கவ ளியபம பன்ர ரவையை 


கல்லட்ச்சரிசி மூன்றுபடியெடுத்து திதீட்டி. கெல கல்கொய்‌ தவீடு 
முத்லியவைசிச்சி மூன்‌.ஐ தசக்கழுகீர்போக்க விரித்து ஒசேனத்திக்‌ 
னவத்திக்கொள்ள ேண்டூம்‌ 


சஞூசவடிச்துன்ன ரூசமைக்கவேண்மோனால்‌ சாசாரணமாய்வி 
டுஇற ரள வுக்குஇசண்டத்தனை$ீரை௮ரிசிக்கு மூன்றத்தனைப்பெரிய 
தச்சாவில்வார்த்‌ துக்கொதிதெறிக்கும்போ௮ அக்தழரிசியை ௮௦ 
பெம்சஅழாவிமூடவேண்டும்‌ 


இப்படி இரண்டுமூன்றுதரம்‌ பொறுத்துப்பொறுத்தத்‌ த்ழாவு 
கையில்‌ ௮ரிசிமுக்காலேயசைககால் திட்டம்‌ வெர்‌ தபின்புமூடி யால்மூ. 
டிஒருதண்டுச£லையால்‌ பிடித்தெடுத்‌ தக்கஞ்சியை முழுதும்வைத்து 
மப்டியும்தேச்சாவைசிமிர்த்து மூடியால்மேலேமூடித்‌ இயைசரிக்‌ 
சாமல்‌ அடுப்பின்‌ தணலின்மேல்‌ அைாழிகைப்போ துவைத்து இதச்‌ , 
சிவிடவேண்டும்‌ இ 


சஞவடிக்சாச அன்னஞ்சமைக்கவேண்டுமானால்‌ அரிசியனவுச்‌ : 
கு. இரண்டனவுகீசை அ௮ளந்துலார்த்அிக்கொஇது ஆவீவரும்போதி 
பு துகச்கூடையிலுள்ள அரிசியைப்பெய்து அழாவிஞூடி நீரெல்லாம்கற்‌ 
திபோனபின்புஅதைக்கண்டி அடுப்பெரிப்பதைகிறுத்தித்‌ தணலின 
மேளே தானே ௮லாகாழிகை வரையும்‌ வைத்திருந்து இறக்வெிடகே 
ண்டும்‌ ன க 
சமயதுக்குரியமிருகமாமிசவகை, 


செம்மறியாடு குறும்பாடு வெள்ளாடுகாட்டாடுவரையாகெலைமா 
ன்‌புள்ளிமான்‌ கடமான வெளிமான்‌ முசல்‌ மு. தலியவற்றி னிறைச்‌ 
சிஇவைமுன்னேசொல்லிய சவ சரேக்கும்பின்னெகூறும்சதிகளுச்கு 
மஉபயோசப்படுத்திச்சொள்ளலாம்‌ 
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நளமபீ மபாகசாஸ்திரம்‌ உ௧௯% 


௮௪ அணைகிதவபவுாளுளளளிவாாகாது விவா எதுவ கள னிம. 


அளக வாவசை வகித்‌ சனனனா யக வசசகவை கை ஸை கன வாண வதிய தள்ளக்‌ தில சாம வைக வகை வை வவதாகைவகைகடிட அதமககக ன வமாக 
 கைககவமைல்மும அடைய 4-௭? 


கலியாக்‌ கறி. 


ஒருசோமாமிசத்தை கெல்லிக்காய்பரிமாணமாகத்‌ தண்டுகள்‌ 
செய்து ஜவ்முதலியவைபோ க்ி மூன்று தாஈசண்ணீரில்சழுவிப்‌ பு.தக 
கூடையிழ்‌ 2பரட்டுவைக்கவேண்டும்‌ சீர்வடிஈ்‌ சபின்பு சறியேக்சாவி 
ல்‌ காற்படிகெய்வார்தத தீருட்டியே அடுப்பிகமேல்வைத்து 
நெய்யுரிகிக்‌ கொதிக்கும்போது ஒருபிடி வெக்காயம்‌ ௮ரிர்‌.து.௮தி 
ல்பாதியும்சிறிதுரொம்பும்‌ஏலக்காயும்‌ கருவாப்பட்டையும்போட்‌ சே 
சிவந்துவருகையில்‌ புதுக்கூடைமாமிசத்தையும்‌ மற்றைப்பா இவெய்‌ 
சாயத்தையும்‌ மெள்ளப்போட்டு அதன்பின்‌ உழக்குத்தயிரில்‌-௨-புலம்‌ 
உப்பைக்களாத்துவார்த்த அ௮ப்புறம்‌ஏருரூபாயெடை மஞ்சளை 
தீதப்போட்டு அலாப்படிரீர்விட்மெடித்‌ தியைக்‌. கனமாகளரிக்கவே 
ண்டும்‌ . 
வ-பலம்‌-இஞ்சி-க-ப்லம்கொப்பறைத்தேங்காய்‌ தனித்தனி -ஐ.ப 
லம்கொத்துமலிவிரை ௧௪௧௪ சுட்ட௮ல்லஅவறுத்தருளகாய்‌ இவை 
களைவெவ்வேறாஈஈன்ராய்‌ ௮னாத்துவைத்‌ துக்கொண்டு மாமிசம்‌ கீர்வ' 
ற்றிகெயப்பதமாயஇருக்தால்‌ அழாக்குகீரில்‌ ௮௪ அரைப்புகளைக்கல 
கச அுஇல்விட்டுச்‌ சத றுகேோத்‌்துக்கொருதசம்‌ அசப்மைச்காம்பினால்‌ 
ண்டி மூடிக்கொண்டே வரவேண்டும்‌ ப 
இப்படிக்கு டாவிட்டால்‌ கறி௮டிப்பற்றிக்கெட்டுப்போம்‌இர்த 
ப்பிரகாரம்‌ சிளறிக்கொண்டுவருகையில்மாமிசமும்‌ சோமானமாயிரு . 
க்றவஸ்‌ க்களும்‌ கன்றாய்வெர்தபின்பு அ௮லாைப்படிநீரில்காற்பலம்பு 
-வியைக்களாத்துச்‌ கையால்வடிக்கட்டி அதில்‌ ஊற்றிச்‌ செம்மையாய்க்‌ 
கொதித்துவருகறவரையில்‌ அடுப்பினமீசே வைத்திருந்து இதக்£விட்‌ 
டே 2ற்கூறியசாதத்துக்கு உபகரணமாய்ச்‌ சுகையாகவேஉபயோசப்‌ 
படுத்தவேண்டும்‌ ப 









ல்டரக்கறி, 


ல்லாத ஒருசேர்மாமிசத்தை செல்லிக்காயள 
மூன்று தரங்கமுவி கீரவடிஈதபின்புஇரண்டு . 
பூன "அதபியில்போட்டு இரண்பெலம்‌ | 


சேர்பிடிக்கத்தக்க 
உட்புப்பொடி செய 


மூக்காற்ப்‌ [வார்த்‌து உரித்து. அரி4த்தாண்டைப்பிடி | 
ரூபாயெடை மஞ்சளும்‌ இராம்பு எலம்சரூ 
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௨௨௰ புலவுக றிவகைப்படலம்‌ 
கணா ட அனத ட்ட்ட்டடடடடட்டாடடட டட படிமம்‌ மனகன ல னவை து வ்ட, 


வாப்பட்டை இம்மூன்றும்வகைஐன்‌.றுக்கு வராகனெடையும்‌ சோல்‌ 
போக்கியஇஞ்ர? தருரூபாயெடையும்‌ தனித்தனியே௮ஸாத்‌. 


இவற்றையும்‌ ஆழாக்குத் தயிரையும்‌ அநதபலையில்சே? தக 
திஅடுப்பின்மேல்வத்தக்கன த்‌ தட்டி. கீரவற்றுறசற்குள்ளாக 
ஒருபலம்கொத்துமலிவிதையும்‌ அரைபலம்முளகாயையும்‌ வ௮த.த௮ 
காதத ூீர்வல்றிச்சிறிதிருக்கும்போது காற்படி.கெயவீட்டு பின்புஇங்‌ 
வீரண்ட௮அலாட்புகளையும்போட்டுக்‌ இளறிமுடவேண்டும்‌ 


அசைசாழிகைபொறுதஅத்திநந் தளெறி 8ர்வற்றிகெய்ப்பதமாபி 
ருக்ரும்ேபோ.த மாமிசத்தைக்சால்கா ழிகைவமாயில சொெடிவறுத்த 
ஒகுபலம்தேல்காபையும்‌ஒருரூபா யெடைச்சசகசாவையும்௮ரைத்து 


அக்தஅரைப்புகளையும்மூன்றுஎ லுமிச்சம்பழச்சாற்மையும்கொ 
ரூசகீசில்கலக்‌8௮இல்வார்த்‌.து அகப்பைக்காம்ப்£ல்‌ அரைகாழிகைப்பு 
சியர்தல்ண்டிக்கொண்டிருது ஈசனருய்கீரப்பசையில்லாமல்‌ வரண்டு 
செய்ப்ப தமாயிருக்கும்போதே இறக்விடவேண்டும்‌ இதை ௮றவி 
டாமல்‌ புசிக்கவேண்டும்‌. 


ஈரக்கழி. 


தராட௮ல்லத இரண்டாட்டினீரல்‌ தில்‌, குறுகா, இம்முன்தையு 
யும்சிறியதுண்ெகளாக௮ரிர்‌ து௮ந்தத்துண்டுகளையும்‌- -ஒன்னரை-ரூபா 
யெடை அரைத்‌ தமஞ்சளையும்‌ இரண்டுகைப்பிடி அரிர்‌தஈரவெக்சா 
யததையும்‌? நுக௮ரிர்‌ ச ஒருகைப்பிடிற்‌ சோக்னோயையும்‌ அராைப்ப 
லம்பொடிசெய்தஉப்பையும்‌ அகலவாயுள்ள குறு தபலையிலபோட்டு 


அடுப்பின்மேல்வைத்துத்‌ யை எரித்துச்சற்றுபொறுததவறுத்‌ 
சழூக்காற்பலம்‌ கொத்துமலிவிதையையம்‌ 
யும்‌ ஒன்ரு ஃவும்‌-டு-ரூபாயெடைக்கொப்ப 
யொன்றுக்கு அரைவராகனெடை யாகக்கிர 


ரைப்பலம்‌ முளகாமை 










த்‌ தேங்காயையும்வகை 
ஏலம்கருவாப்பட்டை 


வேறெகறியில்‌ கீர்சுவறியபின்‌ உழக்கு 
ரைப்புசப்போட்டு ஈன்றுய்கணெடி ஒரு: 
ழாக்கு$ரில்கனாத்‌ தக்கோ௮நுூதலானவை 
ல்ஊற்திச்சிறுயொாகஎரித்து நீர்ப்பசை 
ராைபில்‌ ௮அசப்பைக்காம்பால்‌ இண்டிக்கெ 
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நள்பிமபாகசாஸ்‌ இ [த உபஉத . 


ன ண கக னன ன ன ன ன” “ன” “ன” ன ன” னை ண ன ன ன” ன ண ற” ன ண” ண” *”*" ௨உ௨ஓசை 





செய்ப்ப்சமாய்க்கறிவெர.துபக்குவமாய்விட்டால்‌ மூடியாலமூடி இறக 
திவிடவேண்சிம்‌ 
-தாரல்சரக்கறி 


உமிகல்முதலியவைபோக்கிய கால்சேர்கடலைப்பருப்னபப ஒரேன 
த்தில்‌ கொஞ்ச 6ரவாத்து அளைதிட்டம்வேவித்து வைக்கவேண்டும்‌ 
ஜவ்முதலியவையில்லா தஒருசே ர்மாமிசத்தை கெல்லிக்காய்ச்தனையாக 
ரிந்து மூன்றுதரங்கழுவீதகேச்சா௮லல.து ௮தத்ினைமானஓசேனத 
இ்போட்ட அடுப்பின்மேலேற்றித்தியெரித்து ப்‌ ்‌ த ப 

பின்புசெய்த-௨-பலம்‌உப்பையும்தோல்பேரக்கி அரித்த ஒருகை 
ப்பிடிவெக்காயத்சையும்‌- -பலம்‌ அலஷாத்சமஞ்சளையும்‌ ௮ரைப்படிக 
னாயும்‌ ௮தில்சேர்தீது எல்லால்கலந்துவேகும்போது மூக்கால்பலம்வ 
றுத்தமூளகரயையும்‌ 

ஒருபலம்கொச்துமலிவிலையும்‌-5-ரூபாயெடை இஞ்சியையும்‌-௪ 
ரூபாயெடைக்கொப்பறைத்தேக்காயையும -௧ -ரூபாயெடைத்தோல்‌ 
போக்கியவெள்ளைப்பூண்டை யும்௮வ்வளவு கொத்தும்லித்தழையையு 
ம்ஒன்‌ ருயரைத்துவைத்‌ துக்சொண்டு 

கறியில்கீர்வற்றியபின்‌ அ௮ணாயாழசக்குகெய்விட்டுமேற்படி அரசை 
ப்புமுழுமையும்போட்டு ஒருக்ஷண நேரம்கிண்டி முன்னே ௮விச்து 
வைத்திருக்கிற கடலப்ப்ருப்பையும்‌ -ஐ சேர்‌ எடுத்து அ௮ரிக்துகழுவீய : 
கத்தரிக்காயையும்‌ ௮திற்போட்டெனறாய்க்கிண்டி மூடி -வ-ரிமிஷம்க ழி 
த்தக்‌ இறந்துளறிஉழக்குகீர்விட்டு மூடி.ம.றுப்‌ டியும்கால்கிமிஹம்பொ 
அத்‌ அக்ணெடிகத்திரிக்சாயையெடுத்தப்பார்தீது 
மூச்சால்‌இட்டம்வெர்துபோயிருக்கால்‌-௨-பலம்புளியை -க- பழி. 
8ீரில்பிசைக்‌ துகையால்வடிக்கட்டிக்கோதுபோக்கி ௮ந்தகீரையும்‌ ௮. 
ல்விட்டுஒருகிமிஷம்வரையும்வேகவைத்து$ கத்‌ இரிக்காயை மஅபடியு 
மெடுத்‌சப்பார்த்தச்செம்னை மயாய்‌ வெக ருந்தால்‌ . இதக்மேற்றொரு 
யேனத்தை அடுப்பின்மீதேற்றி இரண்கொண்டியகெய்வார்த்து 


அதில்அ௮ரிந்தவெங்காயம்‌ உரித்சவெள்ளைப்பூண்தெவ்வொன்றும்‌ 
அனாரூபாயெடையும்‌ சரொம்புயேலம்லவங்கப்பட்டை தனித்தனி ௮ 
ரைக்கால்ரூபாயெடையுபோட்டு அகப்டையால்கெமி இவை௫ிவர்துவ 
வரு றெபக்குவத்தில்‌ கறியைக்கொட்டிச்தாளிக்அ மூடியாலமூடி உட 
னேடஇுமக்கிலிடவேண்டும்‌ 
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௨௨௨ புலவு றிவகைப்‌ பட ஐம்‌ 





ஷாமிகடாப்பு. 


ஒருசேரமாமிசத்தைஈன்‌ ருப்கொத்திச்சொண்டு ௮தைஒரு சம்‌ 
நீரில்செவ்வையாயல? வெள்ளைக்குட்டையிக்போட்டுத்‌ தீண்ணீர்மு 
மையும்பிழிர்து சான்குபக்காகப்பாதே்து ஒவ்‌ வொருபாகமாக அம்மி 
க்கல்லில்‌ மெழுகுபோலனாத்து ஒருயேன தில்‌ வைத்துக்கொண்டு 

வசையொன்றுக்குஇரண்டுவராகனெடைவிசமாக எலம்சராம்பு 
இலவக்கப்பட்டைவகைக்கு ௮அரைப்பலமாகத்‌ தோல்போக்கயெஇஞ்9 
சல்‌-மண்ல்‌-.௮ய்‌5தக௪கசா பின்தோல்‌€வியஒரபலம்‌ கொப்பறைத்‌ 
தேக்காய்‌-ஒருகைப்யிடிக்கொத்‌ தமலித்தழைதோல்போக்கிய காற்பல 
ம்வாதுமைப்பருப்பு அணைதோலாயெடைப்‌ பச்சைமுளகாய்‌ இவத 


ஹையெல்லாம்தனித்தனியே நெ௫ழஅரைத்து 


மேற்படிமாமிசத்திற்மோட்டுப்‌ பொடிசெய்ச ஒன்றரைப்பலம்‌ 
உப்புஞ்சேர்தது-௨-பலம்‌எலுமிச்சம்பழச்சாறும்‌ நீர்கனருய்‌ வடியச்‌ 
செய்‌த-உ௫-பலம்‌-தயிரும்விட்டு எல்லாம்வொன்றுய்கலக்கும்படி இர 
ண்டுசிமிஷவம்பிசைநக்து விரற்பரிமாணகலத்‌ இல்தூன்௮ுவிரற்கடைநீள 
மாஈஉருட்டி சயம்பூசியசெப்புக்தபலையில்வொள்றோடொன்‌.றுஇழை 
ச்‌ துசேராமல்‌ பரப்பிஷற்போல மெள்ள அதன்‌ மேல்குளிர்த 
சலம்‌ அழாக்குவிட்மி எரி9த அடுப்பின்மேல்வைத் த மேற்படிசலம்‌ 
முழுமையம வற்றுகறவளாயில நிதானமாகத்‌ தியெரித்து வற்றியபின்‌ 
-௧-படி.கெய்வார்த்து அடுப்பின்மீதேவைத்தஇிருந்த சிறியசட்டுவக்தா 
ல்மெல்லெனக்ண்டிக்கொடுத்து ஒரேதிட்டமாய்க்‌ காபாப்புமெல்‌. 
லாம்‌ ப்ச்ரூவமாகச்சிவநதுவிட்டால்‌ இ,ம*னெகைபொறுக்கத்தக்களசூ 
மெளஎ போதே எடுத்துபாத்திரத்தில்வைத்த ௨உபயே:கப்படுத்தக்கொ 
சாளவேண்டும்‌ 
குப்தா. 
மாமிசமு. லிய நறைமேத்சொல்லியபகயேசெய்துவைத்சக்கொ 
ண்டு$எமாயருட்டாமல்‌ நெல்லிச்சாயளவு உரண்டைகளா உருட்டி. 
முன்போலவேபக்குவஞ்செப்து ௮வ்வளவேகெய்விடநு அப்பிரகார 
மே பதப ரயின பின்‌ இதக்கிறுதபோலவே ஒபேனத்தில்‌ வைத்திக்கொொ 
ண்டு உபயோ௫டத்தக்கொள்ள வேண்டியன 


சுரைக்காய்சேர்ர்தகறி, 
ஜவ்வுமுகலிபகு.ற்றம்நீக்ப ௮ரைச்சோமாமிசத்தைச்‌ ௪றுதுண்‌ 
இகளாசவரிந்து ழமூன்௮ுதடவைஃரிலகழுவீஏோனத்திற்போட்டிகோல்‌ 


போக அரிந்தலெங்காயம்‌ ஒருகைப்பிழியும வனா ததமஞ்சள ஒருப்‌ 
லழமுழ்ெ) செப்தஉப்பு ஒன்மரைப்பலம சேத உடுப்பின்மேலே 
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தளபிமபாகசாஸ்திரம்‌ ௨௨௨௩ ப 


அல வைத்ய கைவளை அடதிதினியனககைமை க கை வவுனிய கட யய பவம்‌ ௨. ட 
ணாவதி?” 


அடவ ஆஸ வாகாக ளா ரைக்‌ கை ரர தைக ்‌ 
பஇவதத்அதவதசைகள்‌ மமாகனாட ர மறவா வ்னிது பு பரனை அத அயள்‌ அனல்மின்‌ இழனுவித்து௮்‌ அமரதைகமைசைகப ம்‌ வ வகையை டடக்‌ ரர அக்கர மட கர்‌ 1 மணவை வவைகடசகைவளைகது அல்‌ அடையை வறுவலை களைக அ ஏனைக்‌ வடட டவுவதுததவை அனலிக வைககைள கவத வ-ைஃ.௭ ராக வக வக்‌ அவதள அனி 





கலத்துத்நியைஎரிச்துமாமிஈ கீச்‌ சண்டிக்கொண்டி ருக்ரும்போதே௮ ப 
காப்பி ரோரவாரக்கவேண்டும்‌ 
ஒருபலம்முளகாயும்‌ முச்சாத்பலம்கொத்துமலி விதையையும்வ 
றத்து ௮ம்மிபினம்திவைச்து, கோல்போக்கியஇஞ்சிஒருரூ பாயெடை. 
பும்தோல்‌€வியகொப்பறைத்தேங்காய்‌-௬-ரூபாயெடையும்‌ ஏலக்காய்‌ 
ரோம்புவசைககு இருபஅம்‌ இலவங்கப்பட்டைஒருஅண்டும்கூடச்சே 
தது மைப்பே லை த்திக்கொண்கிதோலு॥த்தவெளளைப்பூண்டுஒரு 
தோலாயெடை௮ம்மியின்மேல்லைச்ுக குழவிக்கல்லால்‌ வையக 
69 எதெதுமேத்டடிகூட்டென்சேரக்கவேணடும்‌. 
விரைமுற்று தஇளஞ்சுரைக்காயை எட்டாக நீளத்திக்‌ வ௫ரந்ச 
மேல்தோல்செ௮ிககி உட்புறச்திலிரு$8ற விதைகளையும்‌ ௮வ்விதைக 
மூடு. க்கொண்டிருக்கும்‌ பஞ்”்போலுள்ளபாகத்கையும்‌ ஈன்னாயயெ 
05 அ.பிட்டு இசணடுவிரலளவுகனம்வைத்தத அண்டுகளாகஅரிவாள்‌ 
மணையிலரிர்சு ஒருகண்ணீர்கமுவி நீரவடி-க்கடட்‌. எடுதத ஒருஎனத்‌ 
திம்போட்டு கறிப்பாதஇிரச்தைச்‌ இறொசுபாரச்து நீர்சுவதிக்கறிவெந்து 
போயிரு தால்‌ அழாக்குகெய்வார்‌ரது மூன்னேதானே அணாத்துச்சு ச்‌ 
£ஞசெய்து வைத்திருக்கும்‌ கூட்டைப்போட்டுக்கால்கிமிஷமவமாயில்‌ 
கலககும்படிகிண்டீப்‌ பின்புசுரைக்காய்த்‌ தண்டுகளையும்‌ போட்டு ௮. 
வாரிமிஷம்வரையும்‌ ண்டி முடி வீடவேண்டும்‌ 


௪ம்றுப்பொறுச்துஉழக்கு£ர்வாாச்‌. அர. மேற்படிகாய்‌ வெந்து 
விட்டால்‌ ஆழாக்குதீதண்ணீரில்‌-௨-பல-। புளியைக்‌ கரைத்துக்‌ கோத 
முதலானவையில்லாமல்‌ வடிக்கட்டி. அதுல்வார்த்திக. கரல்காழிகைவ 
லாயில்‌ தீயைஎரிச்துக்கொதிததபின்பு கொள்ளியைபம்மிடி ஈடவிட்டுத்‌ 
தணலின்்‌மேலேதானேசால்கிமிலஓம்‌ இத்தி இறச்சிவிடவேண்டும்‌ 


கத்திரிக்காய்சேர்ந்தகறி, 





மூக்கால்சேர்ஈல்லமாமிசமாகஎடுச்தமுன்னையதுபோலவே அரி. 
ர்தாழமுவி ஓஒசேனச்திற்சீடாட்டு மேற்சொல்லியஅளவு வெல்காயமுக . 
'தீலியஹூன்றையும்‌ பச்குவஞ்செய்அசோச்அ அடுப்பின்‌ மீதேற்றிகீர்‌ 





_ வார்க்கவேண்டும்‌ 

காலுசேோப்பிஞ்சுக்கசஇரிக்கரயை வழக்கப்படி அரிர்‌அரீரிற்போ 
ட்டு £ர்சுண்டிமாமிசம்வொதுகொண்டிருக்கும்போகி மேலேக. றியப்‌ 
* நெய்யை.பும்‌சித்தப்படுத்தியமுளகாய்முதலியவற்றிள்‌ ௮ரைபபுகளை 
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௨௨௪ புலவுக றிவகைப்படலம்‌: 





ப்சேப்பதமுக்தியகாலப்பரிமாணப்படி ண்டி. அக்கச்திரிக்காலைச்‌ 
0. ரத.தக்கலக்கும்படிசெய்து 


அடேப்பின்மீதுவைத் தருது ௮ச்குசொஎலிய காலப்பிரசாரம்‌| 
மொறுச்து ௮வ்வளவுடீர்விட்டு முடிக்காய வெந்தீருக்தால்‌ அந்தப்படி. 
நீரில்புளியைக்களாத தவிட்டு ௮ட்தகா ழிகைகளாக்கும்‌ கியெரித்துத்‌ 
தணலில்‌ மேல்வைச்‌இருக் து இறக்விடவேண்டும்‌ 


பீ.ரக்கங்காய்சேர்ந்தகறி, 
இசுமூன்போலவேபக்குலப்படுத்‌இப்‌ பு2ச்கவேண்டும்‌ அனால்‌ 
புளிமட்டும்‌ ஐருபலங்கனாச்து உப்யோகிச்கவேண்டும்‌ 


முருக்கைக்காய முத்றலாயிருக்கெ வெள்ளரிக்காய்‌ வரழைக்சா 
ய்கொத்தவளாக்காய்‌ ௮வராக்காய்‌ பு _லக்காய்குச்சித்‌ தமர்திதள்காய்‌ 
முளளக்கிழக்குடர்ஈரப்பசக்கிழங்கு காரட்டுக்கெக்கு உருளைக்தெங்‌ 
குவள்ளிக்கிழல்கு இவற்றுள்‌ எதாவது ஒன்றுசோஈதகமி 


இந்தக்காயகிழங்குகளில்‌ இஷ்டம ஈன தொன்றை மேற்சொல்லீம்‌! 
வளவுமாமிசத்தோடுசேத்‌. ஐச்‌ சமைக்க 2வண்டுமென்றால்‌ சுரைக்கா 
ய்சோ5தகரிக்குச்‌ சொல்லியவிடுப்படி. சமைக்கவேண்டும்‌ வாழைக்கா 
யாவஅடர்காபசுக்குழங்கால து சேர்ந்தகறிக்குப்பீர்க்கங்காய்க்குச்‌ சொ 
ன்னபிரகாரம்‌ ஒருபலம்புளியும்‌ அ௮வளனாக்காயாவது புடலங்காயாவதி 
சேர்ந்தகறிக்குக்காலேயனாக்காத்பலம்புளியும்‌ சலாத்துவார்ச்கவேண்‌. 
டுப இக்காய்‌கிழல்குகளை வழச்சப்படிசோத்துக்கொள்க, 2ழக்குகளை 
முன்னே௮வித்துக்கொள்ளவேண்டி௰ அவசியமில்லை தோல்போக்கு 
வேண்டுமெனிஸஎுஉருளைக்ெங்கைமாத்திரம்‌ அரைத்திட்டம்‌அவிச்தக்‌ 


கொள்ளலாம்‌ 






கருணைக்கிழங்குசேர்ந்தகறி. 


்‌ 

போதுமான கருணைக்கிழங்கை இரண்சிவீரம்கடைச்‌சறுதுண்செ 
ளாகஅரிந்து ஒருஏனத்திற்போட்டுப்‌ படியுழக்குச்சலம்விட்டுஒருலக்‌ 
ப்பிடிச்சாம்பலும்தெள்ளிக்கொட்டி. அடுப்பின்மேல்வைச த முக்கால்‌ 
திட்ட ம்வெக்தபின்புஇறக்க்கொண்டுகுளிர்ச்‌ தரீர்விட்டு முன்றுதரங்‌ 
கழுவீமேற்படியளவுமாமிசத்‌இல்‌ சேர்த்துமுன்போல மவபக்குவப்படு 
சீதிக்கொண்டு புளிமா,த்திரம்‌ இரண்டுபலங்க வார்த்‌ த க்கொக 
கவை7அஇரக்கவிடவேண்டும்‌, 
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24, நடா ாய்்‌ ॥ிய்ப்ா 


நளபீமபாகசாஸ்திரம்‌ .்‌... உஉடு 








 வழாகருகவைஹைகு பாயம்‌ அம. யவஅதுமை-கவளிகளிளிவ 0௪ வ லக்வி அததுவாகையா. 





கர்ராசகருணைஎன்னும்‌சேனக்கழங்கு சேர்ந்தகறி 


சேனக்கிழர்கைக்கருணேக்கிழங்கைப்போலவே அவிச்‌,.துக்காய்‌ மூதி 
கை அவ்வளவேகரைத்துவார்த்துச்‌ சமைக்கவவேண்‌ . 


(மி 
பலாக்கொட்டை சேர்கதகறி 


முற்றியபலாக்கொட்டையை இரண்டாகப்பிளந்‌ துமேல்தோலை யெ 
ரி துவிட்கிஉருளைக்கிழங்குபோலவே பககுவப்படுத்திச்‌ சமையல்செய்ய 


வேண்டும்‌... 
பாவற்காய்‌ சேர்க்தகறி 


கொம்புப்பாவத்காயைஎ டுத்து இரண்டிவிரந்கடைப்பரிமாணம்கன 
மரக.அரிக்‌ துஒருசட்டி யில்‌ஒருபடிரீர்‌ கொதிக்‌ வைத்து அதிற்போட்டுக்கை 
யைஉயர்த்‌இத்தலைபைச்சுற்றி அறுப தட்டி கைபோட்டானவுடன்‌ இறக்‌ 
9£னாவடி ச்‌ துவிட்டுக்குளிர்க்கநீர்விட்டு மூன்றுதரங்கமுவி மேலேசொல்‌ 
லிப துளவுகறியைஎடுத்துமுன்போலவே பக்குவப்படுததி ௮வணாக்காய்கி 
குவிட்டபடிபுளியைக்கரைத்துவார்த்து ச்சமைத்துஇறச்கிவைத்‌ தக்கொள்‌ 


வேண்டும்‌ . 


.... மேலேசொல்லிவர்க்கூட்டுகறிகள்‌ ௮ இகரூயாயிருக்கவேண்டுமாகி 
ல்‌.அனாயாழாக்குக்கடலைப்பரு ப்பைவேறுபாத்‌்தரத்நில்‌ ௮வித்‌ தக்கொண்‌் 
ிகாய்ழேல்குகள்போடுறெசமயத்தில்‌அவற்றோடுபோட்டு மத்றபக்குவஞ்‌ 
செய்தால்முதலானவைடுயல்லாம்‌ முன்போலவேசெய்து ஆக்கவேண்டும்‌ 
சுக்காக்ரைகடலைப்பருப்புக்கத்‌ இரிக்காய்‌ 
கால்சே/க்கடலைப்பருப்பை ௦ ப்புப்போடாமல்வேவித்துக்கொண்டு 
முக்காத்‌ சேர்மாமிசத்தைச்சிறு துண்டுகளாக அரிக்‌து மூன்றுதட வைகீரில்க 
முவிஇ ரண்டனாப்பலம்‌ உப்பைக்‌ கரை சதஅனைப்படினாவார்த்து ௮ரை. 
ப்பலம்‌அகாத்தமஞ்சளையும்‌ஒருகைப்பிடி உரித்‌.து௮ரி$தவெங்காயத்தையு ன 
ம்சேர்த்து ௨உகப்பைகாம்பாற்கிளறி மூடி.யினால்மூடி அடுப்பின்மீதேத்திச்‌ 
தீயையெரிக்கவேண்டும்‌. ன சர 
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௨௨௬ புல) கமிவகைப்படலம்‌. 


“ச 
கடனா அனங்க ளிவல் வளி. 





அலாச்சேர்ச்சுக்காங்லோயும்காத்சேர்க்கத்திரிக்காயையம்‌ ஆய்ந்து. அ 
ரிந்‌ துதண்ணீரிற்போட்மிவைத்துமுளகாய்‌ இருபத்தொன்‌ தசறியத ரயிருந்‌ 
தால்‌ முப்பதுகொத்தமல்லிவிரைப்பலம்‌ஓன்‌ றபுதணிசிவியஇ ஞூரூபாப்‌ 


எடை முக்கால்தோல்போகூயவெள்ளை டீ ப்பூண்டுரூபாய்யெடை ஒன்றுஇரா 








ம்புஏலக்காய்கருவாப்பட்டை வகைஓன்‌ றுக்குவராகனெடை அனைதோட்$ 
வி.பகொப்பறைக்‌2? தங்காப்பலம்‌ஒன்றரை இவத்ழையெல்லாம்‌ 9ன்ருகது 
னாத்‌ துவைத்தக்கொண்டு | 


கடையில்சட்டி விழ்கும்சோடுக்னோக்‌. கற்றைகளிரண்டை பெருங்கா 
ம்புகளை நீக்க இளக்காம்புகளையும்‌இலைகளையும்‌ஒருபலகையின்மேல்‌ வை 
கீ.தக்கத்தியால்மெல்லியதாய்‌௮ரிந்து அரிப்பின்மேல்‌ வைத்திருக்கும்மா 
மிசத்திகபோட வேண்டும்‌ 


பின்பு௮கப்பையால்கிண்டிப்பார்த்து நீர்சுவறிப்போயிருந்‌ தால்‌ உட 

னேவுழக்குகெய்விட்‌ மென்முய்க்கள றிமேலே அரைச்ச வைச்ரிக்கொண்டி 

்‌ ருக்கும்௮ுரைப்புமுழுமையும்போட்டு இருபைத்தைக்துஎண்களை இயல்‌ 

பாகஎண்ணு கமவளாயும்‌ மறுபடியும்‌கண்டி க்கொடுத்‌ துப்‌ பிறகு கத்தரிக்‌ 

்‌ காயைப்போட்டு அறுப துஎண்களைஎண்ணுகறவனாயில்‌ ண்டி. மூடி மே 
லே௮ வித்‌. துவைத்திருக்‌கறகடலைப்பருப்பைத்தா விக்கிண்டி மூடி 


கடைசியில்தண்ணீனாவடித்து விட்டெடுத்துச்‌ சுக்காக்கோரோயை மே 
லேபோேட்டுக்ண்டி மடி. ஒருகிமிஃம்பொறுக்‌ துத்திறந்‌ த கண்டி ச்சகு£ 
த$ர்வார்த்தமூடிச்சீறுதீயாகயெரித்துக்‌ கால்காழிகையாமினபின்பு இறக்‌ 
இவிட வேண்டும்‌ தகுக்ககீர்என்ப த௮இகசலத்தைக்கொட்டாமல்‌ இறக்கு 
ம்போது குழம்பாபி பிருக?த்தக்க துவ்வளவு ரென்று அறிக 


ப 


வெந்தயக்‌4ைசேர்ந்ததறி 


ஜவ்வுமுதலியகுற்றமில்லா சஒருசேர்மா மிசத்தைச்சிறு நண்டுகளாக 

- அரிச்துமூன்று தரம்‌ 8ரில்‌ கழுவி காலாய்ப்பூயே தேக்சாவில்‌ போட்டு 
அஇல்‌-முக்கால்‌- -பலமஅமாத்தமஞ்சளையும்‌-௨-கைப்பிடி அரிக்தவெங்காய 

தீதையும்‌ ஒன்னனா-பலம்‌உ ப்பையுஞ்சேர்த்து ௮ஞ்சாழாக்குச்‌ சுத்தசல 

மும்வார்த்து எரி9ெ௮ ப்பின்‌ மேல்வைத்‌ துமுடியால்‌ மூடிவிடவேண்டும்‌ 
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நள பீமப்ரசசர்ஸ்சரீம்‌ ௨௨௭: 





அண்மை அன்‌ பண ளாக கக ணை  * *-ை ண ணை ன ண்ண ணைன தகரை ற்றை 7 அவ்வகை வ வைய்‌ வவைவவைக்‌ 





அடிக்காம்புகளைக்கிள்ளியெரி / துமற்ற இளங்காம்‌ப்யும்‌ ோயையு' 
ம்‌ஆய்ந் து-க.சேர்‌எமுததுவைத்‌ துக்கொண்டு முள்காய்‌ -௨௰- கொத்துமலி. 
விரை- பலம்‌-ஒண்ணறை- .பச்சைக்கொத துமலித்தழை- தோலுரித்த. வெள்‌... 
மாப்பூண்டு. மேல்தோல்‌ €ீவியஇஞ்‌£இம்கூன்றும்‌ தனித்தனிஒரு துட்டெ . 
லை... ஏலம்‌-ஏலக்காய்‌-கிராம்பு-கருவாய்ப்பட்டை- வகைஒன்றுக்கு-௮சைவ . 
ராகனெடை,தோல்போக்‌ூ-கேப்பறைத்‌ தேங்காய்‌- -ஒன்னமை பலம்‌-இவ . 
நீறையெல்லாம்‌ ஒன்ரய்ச்சோ கதிரைச்‌ ச்துக்‌ கொண்‌ டுமூடித்திறச்து, நீர்மூ: 


ழு அம்வற்திப்போமிருந்தால்‌. 


ஒருதுண்சிமாமிசத்தைஃசப்பையிலெடுத்துக இள்ளிப்பார்த் து வே. 
காமலிருக்தால்‌ அதில்சிறிதுநீர்வார்த்‌ து அடுப்பையெரித்‌.ஐு நீர்வற்றிவெந்‌ 
துவிட்டபிறகு-0-பலம்நெய்விட்டூக்கண்டி -௩ ம-எண்ணுஇறெவணாயும்மூடி. 
வைத்துத்‌ இறந்துமேலே௮மரைத்‌ துவைத்திருக்கும்‌ ௮ரைப்புக கூட்டைப்‌ 
போட்டுக்கலக்கும்படி கண்டி £கால்கிமிஷம்வரையும்மூடிவைத்துப்‌ ன 


பிற்பாடு ஷோடையும்சே்‌ த்‌ தக்ளெறிஞ்டிச்சிறு இயொகளரித்துச்சத்தள்‌ 
ப்பொறுத துத்‌இறக்‌ துண்டிக்காற்படிநீர்வார்த்‌ தச்‌ செவ்வையாகவே ஒரு .. 
நாழிகைப்போது $யைஎரித்துப்பின்புகரோயை எமித்துப்பரர்த்‌ துபக்குவ 
ப்பட்டி ருந்தால்‌இரண்டு துட்டெடைப்புளியை ௮ரையாழாக்குகீரில்கசைத்‌ 
உடிக்கட்டி.வார்த்துஒருரிமிஷம்பொறுத்து மூடியைத்திறவாமலே இதக்கி 
வீடவேண்‌ டும்‌ 


னியமர்க்து ஆறிய பின்‌ மூடியைத்‌ திறப்பதுகலம்‌ இல்லாவிட்டாள்‌ 
ருசிகெட்‌ சிமணமும்போய்விடிம்‌ ்‌ 


காரிலிக்ரை.காகுணோ பாலக்குக்கீராமுட்டைக்‌ கோசுககீ.காஇலைக்‌ 
கோசுக்கீரோ-கடலைக்கீலா ஈல்லாராக்கிரைபுளியாரைச்ைபச்சைக்கொதீ 
ற்மலி2சாகிக்கரை௮ ராக்கீஸா இலச்வுள்வெண்டியதொன்று சேரந்த்கறி 


பின்விவரமாவ ர 


மலேவெதயக்கீரைக்குசொல்லிம்விதிப்படி ஒன்‌ றுல்குறைவில்லா 
'ஊைவகைகளில்‌்ஒன்தையும்மா மிசத்கையும்சேர்த்துச்‌ சன.மக்கவே ப 
௮ப்படியேசமைக்கும்போ த காசிலி 9க்ணையைகீரில்கமுவாமல்‌இலை 
“கிள்ளி எடுத்‌ ஐஒருவெள்ளைக்குட்டையால்‌ ஈன்றாயத்து: த்து 
அசிக்தும்‌, இரண்முகோசுக்வையிலைகளைக்சிறு கத்துண்டித்தும்சோ 
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௨௨௮ .... புலவுகறிவசைப்படலம்‌. 
இக்ரையைப்பெரும்காமபுகளைக்கனை ந்து இளங்காம்புகளோி இலைக? 
மெல்லியவாயரி£தும்மாமிசத்தோடுே சர்‌ த்துச்சை பக்கவேணடும்‌ .. 





அரைக்னோமைமாமிசத்தோடேசேர்க்கு॥ பே  பதேகொஞ்சம்வெக்தப 
தைகறுத்துப்பொடிடுசய்துசேர்த்‌ துவிட்டால்மணமுஉ௫ சிய மூள்ளதாயி 
- ருப்பதுமல்லாமல்‌ சூமிஞ்செய்யா தட லைக்கீரையோவெனில்செடி. இளை 
சாயிருக்கும்‌ பககுவததிலேயேபிக9 ஆய்க்தெடித்துச்‌ சேர்க்கவேண்டும்‌ 


கதியோடுசேர்த்துச்‌ சமைக்தெபருப்புலகை, 


கடலைப்பருப்புபச்சைப்பயற்றுப்பருப்பு தட்டை ப்பருப்பருப்பு பச்‌ 
சைமொச்சைப்பருப்பு உளத்தம்பருப்புபட்டாணிப்பருப்பு தவரம்பரும்‌ 
புமுதலியவை 


கட லைப்‌ பருப்புசேர்‌ $தகறி 


முழுக்கலையும்சல்முகலானலையுமில்லாமல்‌ஆய்ர்த அனைப்படிக கட 

?. லைப்பருப்பைப்போதுமானஒருஏனத்தில்‌இரண்டுபடிச்‌ கத்தசலம்வா£த 
து ௮பெபின்‌ மீதேற்‌.றிக்கொதிவரும்‌ே பாது அதித்கொட்‌ டி ஒருகா ழிகைப்ப 
ரியந்தம்‌$யெரித்‌ துச்சட்டுவத்‌நால்கொஞ்சம்பருப்பையெடுத்‌ துவிரல்களா 
ல்கசுக்பொர்த்துவெந்துபோயிருந்தால்‌இறக்சிரை வடி. ச்துவைத்‌ றுவிட்டு 


ஒருசேர்மா மிசத்தைப்பெரிபதுண்டுகளாகஅரிக்து ஜவ்‌ வமு;தலியகு 

_ ந்றங்‌களை பபோகூமூன்றுதரக்கமுவிஒருகேகசாவில்போட்டுக்‌ கரற்படி௰ 
ர்வார்த்‌ து ௮ல்‌ ஒண்ணறைபலம்‌- .உப்பையும்‌-வ-பலம்‌ ௮ரைத்தமஞ்சளையு 
ம்‌-௨-பலம்‌உரித்தவெல்காயத்வத்யும்‌ சேர்த்து அடுப்பின்மேலேவைத்தச 
கனககத்‌ ; இயெரிககவேணடும்‌ | 


அ தவெக்‌.துக்கொண்டிருககையில்ல ந்தமுூளகாய்‌- கட - தேங்காய்‌ 
கொத்‌ தமலிவிரைதனித்தனிபலம்‌- க.மிளகு ௫பாயெடை அதைதோல்போ 
கயஇஞ்சரூபாயெடை-வ.இவையெல்லாவதற்றையும நன்றாயரைத்துவை. 
த துககொண்டுமேற்படி.கறியில்‌ கீரச்சண்டிப்போயிருஈதால்‌ சட்டிவத்தால்‌ 
ஒருதண்‌எடயெடுத்தப்பார்த்‌.ு. ன க 


வெந்திருந்தால்காத்சேகெய்வீட்டுபேலலாத்‌ துவைத்‌இருககட 
சங்கள்முமுல.மயுமபோட்டுப்பின் பு அ வித்துவைத்திருசககுமகடலைட 
பைமேலேதூவி£ீர்விடாமல்‌ இரண்‌ டுகிபிஷம்வனாயில்‌ சட வெதத்‌ ன 
டிக்கொண்டிருந்து 
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தளபீமபாகசாஷ்திசம்‌ ன க ௨௨௯: 





 காகானாலுகு 





முன்னேகட லைப்பருப்பைவேவி ர இறுத்துவைத் த சீரில்காற்‌: டியெ. 
ந்த்துஇசண்டுரூபாயெடைப்புளியைக்கரைத்‌ வடிக்கட்டி. அ தில்கிட்‌€ச்‌... 
்‌ சிலநிமிஷங்க (ிகதுக்‌, குழம்பா யிருக்கும்பக்குவத்திலேகா னே இறக்கை தீ | 
, அவேணறொருஏன த்தை அடுட்பின்மேலேற்றிருன்‌ றுகரண்டி. கெய்வார்‌ சது. 
௮.துகாய்ந்‌ தவ. நம்போதுதோல்போக்கெவெங்காயம்‌ ஏலம்சொம்புகரவச 
_ப்படை ஒவ்வொன்றும்கால்ரூபாயெடை கடுகு. ரக வெந்தயம்‌. வகைஷன்‌. 


லுக்கு  ரைரூ.ாயெடை. இவத்தில்‌ இருவசைப்பூண் களையும்‌. கருக்கயும்‌' 


மத்தவைகளை நருக்காமலு கெ்யுக்பெய்து: மூடியால்ம2 டி. ஒரு நிமி. 
ஒம்பொறுத்‌து்திதக்‌ துண்டி ப்பார்த்‌ துப்பொன்வறலாய்‌ வறு தஇருக்தா 
ல்முன்‌ஆக்வைக்திருக்றெகறியை அ.திந்கொட்டி, த்காளிகஞ்செய்துளெறி. 
இறக்கிவிட வேண்டு ம்‌ இகாறி வெள்ளைச்சதம்புலவுச்சாதம்‌ இவைகளுக்‌. 


- கு௨பயோகப்பசுித்‌ திக்கொள்‌ ளலாம்‌. 


கட லப்பருப்புச்சொன்ன விஇப்படியே பச்சைப்பயற்றுப்‌' பருப்பு 
170 தலான ல்‌ களை ரயும மா பிசதசோடுசேர்த்‌.துச்சமைக்கவேண்டும்‌ 


சோழிக்கறி 


தலைனவப்புக்கோழியொன்றைஇரண்டுமூன்று முட்டையிட்ட தாகப்‌ 
பார்த்‌ தக்சமுத்தைகுறித் துச்சிதகைப்பிடித்‌.ஐ.த்‌ தோலையுரித் துபிளக்‌ து மு. 
றஃபுறவில்சொல்லயபடி ஈரல்முகலானவைகழித்‌ ஒன்பது. துண்டங்க 
ளாகலெட்டி ஏழுதாங்கழுவி ஒருயேனச்தில்போட்‌ டு - ஒண்ணறைகட்‌ 
டெடை அனைத்தமஞசளையு ௨௨ னஃப்பிடிவெங்காயக்கை யுரித்து.௮ ரிந்து. 
கான்குபல்காகவகு சது ஒருபக்கைகிறு்திமத்த மூன்று. பங்கையும்‌ ன ச்‌ 


முளக ய்‌-௧ ௮-2 -கொத்‌ நு மல்லி 9வினாபலர்‌-ஒண்ணதை . இசாம்பு பய்‌ 
க்காய்‌.கருவாப்பட்டை கோல்பே! க்யெவெள்ளைப்பூண்வேகையொன்றுக்‌ ்‌ 
குவராகனெடை- -க-தோல்‌€வியஇஞ்சி கொப்பறைக்‌ த்தேங்காய்‌. ஒவ்கொன்‌ - 
றும்‌ ரூபாயெடை - ஒண்ணை. -சசகசாபலம்‌ -வ- கடலைப்பருப்புரூபாயெ . 
டை-௧௮வ- தோல்நீகசயவா த மைப்பருப்புரூபா.. ஈயெடை-௧- இவற்றைவெ 
வேரு ௧௮ ராத்துத்தேங்காய்‌: சகசாகடலைதவிரமத்தவதறையும்‌ ன சர 
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உ௩௰ புலவுகமிவமைப்பட்லம்‌. 

பனலக க காதாக க காக கா க கைக கைக க ககக க க க ககக சை க க கை கைய 
்‌ இரண்டுபல்‌உப்பைஉழக்குத்தயிரில்கரை க்‌. அத்தயிரையும்மேற்‌ 
்‌ படிமாமிச ததுடன்சே்த்‌ துநன்றாய்ப்பிசைந்து கொத்துமலித்தழையும்புத 
- ஸனாத்தழையையும்ஈருக்கிக்கொஞ்சம்போட்டி ஒருதேக்சாவிறகாற்படி, கெய்‌ 

கார்சீச என்த பப்பின்தெத்திக்கா்க்துவருதெபக்குவுத்தில்முன்‌ ன எ 
- சதுவைத்திருக்‌ கும்‌. 


, ஒருபகங்குவெங்காயத்தையும்‌-0-  யேலக்காய ம்மூப்பது ரொம்பையும்‌ 

ஈ - துண்டுகருவாப்பட்டையையுமஅதில்‌ தூவி பூடியால்குடிக்கால்கிமிஷ 
ம்சென்றபின்பு திழந்துபார்த்துச்சிவந்து, நுந்தால்மாமிசத்தை யேனத்தோ 
டெத்‌ ௮ரதகெயயில்கொட்டி மூடிக்‌ கால்‌ சிமிஷம்பொறுத்து ஆழாக்கு 
“9-4 பெனசதைம்கமுவிதெகசாவைத்திறக்துகண்டி அதில்ஊதறிமூடி 


எண 


இரண்டுகாழிகைவரையில்கனககளரிச்து இடையில்‌ அரைகாழிகைக்‌ 
கொருதரம்‌ துழந்த னெ திக்கொண்டேவரவேண்‌ மிம்‌ 


அ.இலுள்ளரீர்வத்திப்‌ே பானால்‌ மாமிசததில்‌ஐரு.தண்டை அகப்பை 
யாலெ$ூத்‌ தக்கள்ளிப்பார்த்து மெதுவாய்‌ வெந்துபோயிருக்தால்‌ இண்டி 
விட்டுமுன்‌? : : “ப9த்திலைத்தரு ருக்கும்‌ மூன்றுவஸ்‌ துக்களையும்‌ மூன்று 


எலுமிச்ச. :....: “அதையும்‌ அ௮ணப்படி.நீரில்சலக்இ மாமிசத்தில்வார்த்து: 
கண்டி... பிப்ின்பிது வைத்திருந்து நன்ராய்க்‌ கொதித்து 
கெர்தபிறு... “.., 10 தீதிறவாமலே நிறக்வெிடவேண்டும்‌. ... 
கத்திரிக்கான யச்சே பட ட்டை; வேண்டுமோாடுல்‌- பிஞ்சுக்காய்களாக 
க்கொண்டுவந்து அரிந்துநீர்‌..... .: -பப்ழமாமிசத்தில்‌ நீர்சுவறிகெய்‌ 
பம) யிருக்கும்போறு தேங்காய: :-... அளர்ப்புகளையும்‌எலுமிச்‌ 
ச௦ட(27சாறனற.பும்‌ சேர்ப்பதற்கு தழு. நட்ட ்‌: இவைத்திருக்கும்‌ கா 


யை ௮, கிலேே போட்ட்கடிண்டி 


'ஆ[ழ7க்கூமீர்விட்‌ திவே கீ பைத நல்‌ ரூப்வெர்‌ ப ட்‌ சர்‌ ட்‌ து ்‌ தீங்காய 


முதஷானவற்றைபும்மேற்படிபழச்சாற்றையும்‌ ஐ... -. ... சதாடசெர்த்‌ 
து௮ரைப்படிநீரும்வார்த்‌ ஐுச்செம்மையாய்க்‌ இண... . . அரைநாழிகைவ 
னாயும்‌௮௫ிப்பில்‌ பலேவைத்திருந்து கொதித்து... கு இஏக்கிமூடி. 
யைததமவபடச்லலை 2௮ உபயோடித்துக்கொள்‌.... படும்‌, 1: 
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ப நளபீ௰ஃபாகசாஸ்திரம்‌. ௨௩௧ 


உருளைக்கீழங்குசேர்ந்தகோழிக்கறி-கடலைப்பரும்புக்‌, .... : 





கத்திரிக்காய்‌உருளைக்‌ இழக்குசேர்த 
கோழிக்கறி 


இவ்விரண்‌ டுவிகக்கறியும்பூன்‌ சொல்லியவிதியில்யா தொருவித்தியா ட 
சமுமில்லாமல்‌ பாகஞசெய்‌ துபு9க்கலாம்‌ ௩டலைப்‌ பரூப்புமட்டும்முன்னால்‌ 
_ தவித்துவைத் துக்கொண்டு கததி9க்காயையும்‌உருளைக்ங்கையும்‌ மாமி 
சக்தோடுசோக்கும்போ.து கூடச்சேர்த்துச்சமைக்கவேண்டும்‌. 


மத்றகாய்மெங்குகள்ளோகள்‌ சேர்ந்த ர ரோ இ 
கோழிக்கறி 


அட்‌ மொமிசத்துட ன்சேோத்‌ துச்சமைக்கப்பட்ட மற்றகாய்கெெங்குகளு 
ம்ரைகளும்கோழிமாமிசத்தோ டும்முங்கு சொல்லியபடி செர்‌ 1 த்துப்பா ௬ 
கஞ்செய்‌ தகொள்ளலாம்‌ 


முழு பகோழிப்பொரியல்‌ 


தலைமுட்டைமீ$ெகோழிகள்காலுஅல்ல ௪ ஐந்‌ தகொண்டுவக்து த்‌ 

்‌ யைஅறுத்துநீக்கிமேல்தோலையுரித்து உலத்‌ தவார்‌உறு/பைககோஞ்ச 
_ம்அறுத்து.ஆ தில்விரலைவிட்டுவயிற்றுக்குள்ளிருக்க சூடல்குண்டிக்காயக 
ரல்றுஸாயீரல்பிச்சுமூ கலானவம்றைஎ% நித்துவிட்டுக்கணக்கால்களை மூதித . 
தெலிந்து 


பின்பு அவ்வுடல்களை ஆறுதரம்சலத்தில்க முளிஏழாக்தசம்‌ அரைத்தம 
" ஞ்சளும்‌ அரிக்கவெங்காயமு: 2சேர்த்தகீரால்கஷவவேண்டும்‌ ஒரு பெரிய . 
,தேக்சாவில்யேழுபடிக்கு அதிகப்படாமல்கீர்‌ அளவாகவிட்டு அந்தகீரிலே.. 
கொஞ்சமெடுத்‌ துக்காலேயரைககாத்படி உப்பையும்‌ 


அனாச்சேர்ப்புளியையுங்கரைச்சிக்கொண்டுமதபடியும்‌ அத்தேகசா 
விலேயேவார்த்து அடுப்பின்மீதேற்திததியையெரிக்‌ த நீர்‌கொதிச்செருல௧ 
பில்‌ ககோழிகளை ௮ தில்விட்டுஅனாமணி௫ேரம்வேகும்படி.செய்து ப 


ஒகுபுதுககூடையில்கொட்டி மீமுழூ இம்வடிந்து போ னபின்யெடத்‌ 
ற ஒருவெள்ளைககுட்டையால்நீரில்லாமல்‌உள்ளும்புறம்பு% தொடை ச்சிவி 
டவேண்டும இதத்குள்ளாகமூளகாய்‌- -௨௰. கொத்தமலிவிரைபலம. “ஒண்ண: 
ஏற.கசகசாதோல்போக்கிய இஞ்சிகொத் துமலிதீ த்தீழை 
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௨௩௨  புலவுகறிவகசைப்படலம்‌ 





- இம்கூன்தும்தளித்த: னிரூபாயெடை. ௩- உரித்‌ “வெள்ளைப்பூண்டு பு 
லம்‌-உ-புஇனத்தழைநா ாபெடை-ஓண்ணனா-யேலஃ£காய்‌ இஃ லவங்கப்பட்‌ 
டை ஒவ்வொன்றும்விராகனெடை- ஒண்ணரை சொம்புவிராகனெடை ௨ 
இவைகளை சியஉலாம்கெட்டியாகச்சக்தனம்போ லனாத்து வழித்தெடுத்து 


"ஓ. நயேனச்‌இில்வைத்து அதில்ல நபலம்‌ உப்புப்பொ. உசெய்‌ த போட்‌ 
ட்டு பேழுஎலுமிச்ச பழச்சாறும்விட்டுத்‌ கண்ணிர்‌ சிறி ஐம வீடா மல்குழ 
'பாகடப்பு ஐக்கூ டையிலுளள கோழிகளைஒன்றா௩ எடூந்து அவற்றின்மே 
லும்வயிறநு5குஎளும்‌ அககுழம்பைததடவி ஒருமா ததட்‌ ஒல்ஓன்றின்மே 
லொளன்.;பட்‌ ஈமல்வைச்சிததொட்டால்கையில்தட்‌ ட இருக்கும்படி ஈன்று. 
ய்சரம்வால்‌யெபின்‌ 


தருஇருப்புககொப்பதையில்‌ ந னுபடி௫ெய ப்வார்தது அடுப்பில்‌ மேல்‌. 
வைத அ நெய்கொதிததுவரு ஈ-போ.தே காழிகளை ததனிததனியாகயெடுதது 
அக்தகெயயில்விட்டுச்சட்டுவத சால்‌ திருப்‌ 9த திருப்பிககொடுத துப்பொரி 
க்கவேண்டும்‌ செவ்வையாகப்பொரிர்தபின்புயெசிதது ஓ'சானததில்வைத 
மூடியால்மூடி.விட்டுச்‌ சம்‌அச்சுகிகையாகவே சூரியால்‌அரிந்தறிந்‌ துபு9க்‌2 ப 
வேண்டும்‌ ்‌. 


தொழிமாமீசககப்ல உண்டை. "முதலானவை 


குப்தாஉண்டைவலாமிகபாபு: ஜியானி முதலியவுணவுகள்மேலே அ. 
ட்ரமொமிசத்தாற்செய்தகாற்போலக கோழிமாமிசத்தாலும்‌ அம்குசொல்லி 
பமுரைப்படிசெம்து வுபயோகப்படுத்திககொள்ளலாம்‌ 


சமையலுககுரியபட்ிமாமிசவிவரணம்‌ 


வான்கோழிகாட்டுககோழி நீர்ககோழிகாட்டுப்புரூ மணிப்புருமாட 
ப்பு பச்சைப்பு 1 உன்ளான்குருவிகொககு குருட்ுககொ ககுகருங்கா 
லகாரசை செக்கல்காரைகுள்ளவாத்து பெரியவாததுத, ரகீர்வாத்து நீர்க்கா 

_ கம்‌ கடலாஞ்சிமயில்‌செளதாரி காடைவெளியல்காடைசிவற்காடை குறுங்‌ 
காடை முதலியவத்றினிதைச் இவத்றுள்‌ விருப்பமுள்ள ஒன்‌ நினிழறைச்சி 
யைமேலேசொல்லிய கோழியிறைச்சியைப்போலலேகானா அிதபாகனுசே 
ய்துபுசிக்கலாம்‌ 


மீன கதி, 


பெசியமீன்கள்‌  இச்ன்மொன்லேர்த அவத்தின்‌ மேலிருக்றெ 
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வச்ச டடத, அதில கரிஹ 


4 


கரக்ட்‌ 


அன 
௪4 ட்ரீ ப 
கர்ர்சடம்‌ பட 
ந்‌ சதடற்பி 


இ 


அதத. ச்‌ ர ழ்‌ 


டசி ல்‌ 


[௧0 


3 வடா ்‌ ப்ர 
ர. ௮0 
ர ச்‌, ப 


( 
2 
௫, ர்‌ 


ச 

கத பசல்‌ 
ரி ரி 
ர்ச்‌ 


ர்‌. 


ழ்‌ ர்க்க 


த்‌ 
ஷன ்‌ 


கக்பஙசபாடாக்‌ 
பகநக டம? 
தாடா 


ச்‌ 
்‌்‌ 


ப 


- தட்ச்‌ 6 


பூ 


கதவு 
சட அத்ரி 
ன 


தலத்‌ 


சபால்‌ 


்‌] 


ர. 


*, 
்‌ 


| ்‌ ன்‌ ட்‌ ்‌ ப்‌ ்‌ தி ்‌ ட ரத்‌ , . ்‌ ர்ச்‌ ல்‌ _ ்‌ ்‌ ட்‌ ்‌ ட . 2 பி அ , 
வர விக வந துதற நாப வரும்ப்குருவை 
்‌ 42 . ்‌ ன . அகத்‌ ம்‌ ்‌ ்‌ ச 2 ்‌்‌ ஜ்‌ ்‌ ட ்‌ ்‌ து ம ப்பட 2 2! 


த்ரி ப ட்ப ட்ப சர்ப ்‌ ்‌ . டது 
மசச்ததை௮ ௮ 
டட. து 1 தீ” 1 : 2 1 ப்‌ 


ன மல்வை. 





உக்கு... புலவுகறிவகைப்படலம்‌. 











இப்படி ஒருமணியானபின்‌ இயை எரிக்காமல்‌ று ச்திவிட்டுத்தணலி 
ன மேலேதானே அரைநிமில ம்வைத்‌ இருக்‌ துஇறக்‌வி_ வேண்மிம்உடனே 
மூடியைத்திறலாமல்‌ஆவியடங்‌பெபின்பு திறம்‌ து உபயோகப்படுத்திக்‌ கொ 
'ன்ளவம்‌ 


உண்போர்‌ அ திசமிக்கும்படி மச்சக்திலுள்ள முள்ளும்மமிசக்‌ போ . 
லவெந்து மிரு நுவாகக்சமைக்க வேண்டுசமன்றால்‌ கொக்கு ௮ல்‌ லது நாரா: 
 மினுடையசெஞ்‌ செலும்பைக்கொண்வெந்‌துஉல்‌ த்‌திஉரலிலிட்டுக்‌ கட்டப்‌ 
பானாயால்‌ இஷ த்துத்தூள ரக்வெஸ்திரசகாயஞ்செய ன.அந்த தீதூளிஉஒரு 
பலம்கிறுத்‌ துகொ திக்கிறநெய்யில்‌ மச்சத்தைகொட்மெடே £து சேர்த்துவி. 
வேண்டும்‌. ப 


பப்டி ப்பாசஞ்செய்தால்‌ டச்சத்துககுள்ளிருக்றெ முள்முழு.சம்௮ 
ம்மாமிசம்போலே வமெதுவாய்வெற்றுவிமிம்‌ ன 


மீன்கு ம்பா 


தஇசண்‌் றுபெரியமச்சங்களை டலேசொல்லியபடி பக்குவப்படுத்தில 

த்‌. துககொண் இவெறுத்தமுளகாய்‌-௩௰- திகாததுமலிவிதை பலம்மூன்றும்‌ வ 
சைஓன்றுக்குரூபாயெடை-௧- .-கொத்துமலித்தழை- துட்டெடை பு.ற எிசிவி 
ய இஞ்சிதுட்டெ மடைஒண்ணனைதஉரித்தவெர்ளை ப்யூன்‌ 8 தட்டெழுக்கம்‌ 


தோல்போக்கிதேல்காய்கசகசாஇவைதனித்தனி. பலம்‌ -இரண்டவா 
து.வத்றையெல்லாம்மெழுகுபோல்‌௮னாத்‌.துமேற்படி மச்ச,த்‌ தண்டுகளுட 
வ்கலந்து ஆழாக்குசலத்தில்‌-டு- -பலமபுளியைப்பிசைங்துகரைத்து வடிக்க 
ட்டி ௮ இல்விட்டஇ ரண்டுகைப்பிடி 2வெங்காயத்தைஉரித்து அரிந்து நாஸ்கு 
பக்குசெய்து மூன்‌ ௮பங்கைமச்சதீ துட னே சேர்தது மற்றொரு பல்கைநி. 
து ச்தினவக்சகுவேண்மும்‌ உள்ளேசுயம்பூசியஓருதேக்காசாவில்‌ -௧(ு- பலம்‌ 

. செய்விட்டு 


அடுப்பில்‌ ம மேல்லைத்‌ த தலையெரித்தமெய்கொதில்தெ ப ்குவத்ி 
ல்கிறுத்திவவத்தவெல்காயத்தையும்‌ ஒவ்வொன்றும்‌ ஒண்‌ ணத வராகலெ 

- டையாகச்‌.ச.ரகம்‌-வெர்தயம்கடுகுஇவற்றை.பும்‌ ௮ ஈகெய்கில்‌ தூளிமூடி ௮ 
கைகிமிஷம்கழிச்‌.துசதிறர்‌,து ௮அகப்பையால்‌கிண்டீ எூத்துப்பார்த்துவெட. 
காயம்சிவந்திருந்தால்‌உடனே அம்மாசத்தின்‌ 3 அண்டை க்‌ திலமெல்ல 
ஜெரட்டி முடி.விட்டு 
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நளபீமபாகசரஸ்திரம்‌. :  .. ௨௩௫ 
ணாக ககக ககக கைக ககக ககா கக ககக காக ககக ககக கை கையை வடட ய த 
ப இரணடூநஈழிகைவரையில்செவ்வையாகத்தியை யெறிக்து அளைகாழி , 
்‌: கைக்கொரு சரம்‌ ஒருகுட்டையால்மேல்கமூ£டியைத்தேக்சா வோடு அணைத்‌ அ: 
:ப்பிடி த்தடுத்‌ அச்சழ்ற்நிஅடுப்பின்மே வஉவைக்‌ஃவேண்டும்‌. இ.ப்படி இரண்‌ 
நா] கசென்ற்‌ இியைகிறுத்திக்‌ எல்கிமிஏம்சணலின்‌மேல்வை த இருக்‌ - 
,திஇக*சிலிடவேண்டும்‌ ஆனிய டக்தெவவை யில்‌ மூடி மைத்திறக்கச்கூடானு.. 





லஸ்‌ 


முள்ளும்மாமிசம்போல்வேகுர்‌ மடி. உச ம்யவிரும்பிஞக்மேலேசொக்‌ ்‌ 
-ஜியபடி. கொக்கு மாரைகளினுடையகெஞ்செலும்பைத்தூளாக்‌9 முன்சொ . 
சிகியளஷமினைகெய்யி௦ ல்‌ சிகாட்டுெ பட்ஸ்‌ ப்தஜே92 சாச்கவேண்‌ டும்‌: 


- ச. ன ் 


ன பொரியல்‌ க 


இரண்‌ டுபெரியமீன்களைவழக்கப்படி. பெருக்‌ துண்டுகளாக 'இரிர்து 
'முன்போலவேபக்‌, குவப்படு3 இிவைத்து பச்சைமுன்காய்‌- உட ஏலம்கிசர்‌' 
 ம்புகதவாப்பட்‌ டை- எ க்வெர்தபர்‌சகுவ்சைதன்‌அக்துகாகனெடை 
வ. இடரித்தவெள ளைப்பூனையவராகனெடை-௧-கொ க்துமலித்தழை .. 


தோல்போக்வெ.இஞ்சிசேல்காய்கசகசாதவ்வொ ன்றுங்க ராகனெடை | 
க.உப்புப்பலம-இசண்டனை இவையாவறறையும்மோர்விட்டு டோ அரைத்‌ ௧ 
ப்போதுமான எலுமிச்சம்பழச்சாற்றில்‌ இ.கக்கலக$மேற்படிமச்சத்‌ ்‌ 
இண டிகளரி ன்‌ மேற்தடவி ஒ நஅகலப்பா 2 இ.ரதஇில்பரய்பிவைத் த: கிழலுல்‌ 
த்தவாகக்காற்‌றுமுகததீஒருகாழிகைவைத்திருக்து அகன்றவாயுள்ள இரு 
ப்புச்சட்டியிஸ்‌ ஒருபடிநெப்வாரத்து அடுப்பின்மேல்வைத்து செல்கொதிக்‌ ட 
தப்ன்பு | ட்‌ 


அக்தமீன்‌ துண்‌ ளில்கால்‌ அல்லத அஞ்சுஎடத தகெய்விக்விட்டுசர. 
'வற்றிச்சிவச்துபொரிக துவருறெபக்‌. குவத்தி௨எபுத்த ஒரஏனத்தில்‌ எவத்‌ 
'தஇிக்சகொள்ளவேண மீம்‌ 'இப்ப மேஎல்லாததுண்ங்களையும பொரித்ழச்சத்‌ ்‌ 
மச்சடுகையாக$ வஉப 4யாகப்பசகதிக்கொள்ளவேண்டும. 


ரகு 


அட்டிறைச்? முதலானவற்றிற்‌. கல்லாமல்‌: மச்சத்திற்‌, சேர்க்க ன 
.க்கால்‌ அளவு செய்கல்‌ வழக்கமில்லாமையால்‌ இசண்குி டெரியமீன்கனெ. 
ன்றுவளவுசெ 'ல்லப்பட்ட து ௮ப்படிச்சொல்லப்பட்ட போதலும்‌ அங்கள்‌... 
'கேசொல்லியமுளக।ய்மூத்லியகாயங்களுக்குத்தக்க அளவாக அம்மீன்களை 
ொள்ளூதல்பாகஞ்செய்யு வே “வளெதுகடமையாம்‌, 
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ட ௩௩௬ புல) கறிவகைப்பட்லம்‌. 





௮ -அரவகிவிதிகம்‌. அனமகைவதளவ இணை வாளை ௮. ௯ : 


சமையலுககுரியமீன்வகைகள்‌ 
கடல்மீன்‌ : 


மாவலர.ச்சிவஞ்சரம்கொகுவாயப்பாறைமஞ்‌? ட்பானம ௮ ருக்குள ரன்‌ . 
மடவைவாளைஇழங்கான்‌ உள்ளம்கெளிறுகெண்டை வெல்க நு ப புகற்ற . 
லைசேரம்றுக்கற்றலை இருல்முதவியன 


ஆற்று:£ன்‌.. 


கருவிழிக்கெண்டைபொற்றைக்சண்டைதாரைக்கெண்டை அவரி மி. 
ன்வரால்வளை ஆ.ரால்விலாங்குஉ_ளு£கைகசுரவைகெனிறுமுதநியன 


மற்தஏரிகுளமு.தலியவற்றில்‌ கறிக்கஉபயோகப்பட த்தக்க மீன்களை 
மேல்சொல்லியயணணமேசெப்த உபயோகப்ப.ித்திக்கொள்க: ட 


கோழிமுட்டை ௮ சி. | 


சத்தசலக்தைக்குமிழிஎ மூம்பும்படிக்காய்ச்கெ கொண்டு அடபபைகி 
ட்டிறக்கிவத து ர்‌. தவெக்‌। சீரிள்ஐ' பதுமுட்டை டகளைமெள ளவிட்டுமூடி' 
யால்மூஒி.ஒ மணிவரையும்‌ தாமதித இருக்துமுட்டைகளை எடுத்‌ தவிடவே 
டண்மிம்‌ ... ன க 
அல்லத.ஒருபாத்திரத்தில்‌ சலத சைவார்த்துஅ 24 மேற்படி ஐம்பது 
மூட்டை களையும்விட்டு ௮க்டபின்மீதேற்றி அரைமணிப்பரியாதம இயை 
எரி.த்‌.துக்கொதிக்கவைத்துஇறக்கமுட்டைகளை எடுத்துவீடடேண்டும்‌ 


பின்புமுட்டைகளைஒவ்வெ ன்ற க ஒட்டை ப்போக்க முழுசாகவேக 
அஒத்துவறுத்தநுளகாய்‌-உ௰- கொக்து£ல்வின சபலமஓண்ண ஹைூொமபு 

ன வராகனெடை - -ஒண்ணரைஏலக்காய்‌ இலவ ககைப்பட்டைமஞ்சன்‌ வகை: ன்‌ 
- துசகுவராகனெ.கட.௧.௦ கொத ந லி. 3 -ழலகைப்பிடி ௧. வியஇஞ்சிலாது 
ஜைடருப்புகட லைப்பழுப்புஒவலவாலவ்றும்ரூபாயெடை -உ-வேளளைப்‌ பூ 


ண்டுரூபா பெடை ஒண்‌ ணஹைகசகசா கொப்பறைத்‌ தேல்காய தனித்தனி? 
ர்அசைக்கால்‌ இவைகல யாவற்றையும்‌ 
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௩ 











ெவ்வேறாகவேசந்தனம்போலரைத்‌ த வைத்தக்கொண்டு ஒருதேக்‌ 

- சாவில்கான்குபடி.கெய்வாரத்து அடுப்பின்‌மேலவைத்‌ ழ்‌ த்‌ தியெரித்‌ துசெய்‌ 
 கொதித்‌, துக்குமிதி3 பமுஃ்பும்போ துகாற்சேர்வுரித்தவெக காயத்தை அரிக்‌ . 
்‌ துபா.இியை செயற்ப தவெங்காயம்‌ சிவக்துவ,.ருறெபக்‌ தவத்தில்‌ . முன்‌. 

_ னேஅமாத்து வைத்தி குக்கி அலமாப்புகளில்‌ 'கசகசாதேங்காய்‌ தவி. 


௩ 


ப மத்றெல்லாவற்றையும்பொடி செய்த இரண்ட ரைபலம்‌& ட்பபயும்‌.௧ ௬ இ 
௮ல்லது-ஓஒண்ணறஜைபடி.க்கட்டி த்தீயிரையும்‌ முட்‌. ட க்ளே உ. 'சேர்த்துகா. 
ய்‌ றகெய்யிற்‌! சட்டி கூடியால்காடி ஒரு 9மில்ம்‌தியெரித்த ப. ன்பு த 
சட்‌ மவத்தாஉமெள்ளக்கறி மூடி.விட்‌ 5 இரண்டுகிமிஷம்‌ பொழுத்து மதுப ட 
ப டியு ம்தீற। து6ர்ப்பசசையில்லாமல்‌ | 


நெய்ப்பதமாயிரு& கம்போதுமுட்டைஉடையா மல்சட்டுவத்கால்ஈண்‌ 

(07 ரய்ண்டி மேலேஎ(ுத்றுவை£கருக்ற வெங்காயம்சசகசாதேககாய்இ.டு 
 மூல்றையும்‌ அனாப்படிமீே மாமிசேர்த்து அசதேக்சாவில்‌ விட்டுப்பின்பு :- 
பதலுளஎ லும்‌ ச்சர்பழச்சாற்றையும்‌ விதைகளொழிப .௨.இல்‌ வார்சிதுச்சட்‌ * 
- ஒவத்தால்‌ கீழிமேலாஃக்‌த ிளறிஅமிப்பின்மேலேயே ஒருசிமிஷம்வைத்‌இரு ... 


ந்து மீண்ச்‌ ம்முடியைதததந்து ட டிக்த்து ல்ணெடிமூடி இகககவிட வே. 
ணம்‌ 


.இக்க2ஃ. சிச்கறியைமே! 2லபுலவுகளுககுச்சொல்‌ லிப்‌ பசிசிகள்லொ ன 
ல்‌றில்‌ எட்மப்படி யெடுததாய்க்‌ துக ழீ 2ரபோக்டுப்பம்‌, தவப்ப த்தி அல்கு, ப 
சொல்லியபடி சர்‌ தறுப்புலவும்சமைக்கல £ம்‌. 


முூட்டைசாதாக்களி, 


பத்து அல்லதுப.ஸிரண்டுமூட்டை களை முன்போலவே வெர்‌ 2ரில்ப. 
க்குவப்டடுத்திமேலோட்டை பபோஃூவைதது வ த.த்தமுளகாய்‌- ௨௰-கெர.- 
த. வம்லி வி. க- பலம-௪. கொஞ்ச. காத ஹ்ம்வு 1 த்சழைதேங்காய்பலம்‌-ஒண்‌ 
ண்மைஉரித்தவெள்ளை ப்பூண்டுரூபாயெடைஅரை- சீரக ॥வெந்தயம இச: 
ண்ச்விராகனேடை-௮ரை-கொஞ்சம்‌ கறிவேப்பிலை யாவநதையும்‌ ஒன்றோ _ 
யரைததுககொ ண்நுதேக்சாவை அடுப்பின்‌ மேலேற; 0ி அ௮தில்காற்படி.கெய்‌.. 
விட்டு ௮ துகொதித்துவரும்போறு ட்ட 
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௨௩௧௮... புல்வுகறிவகைப்பட்லம்ம்‌ 
-இசண்டுபிடிவுரித்தவெல்காயததைச்சிறுகஅரிந்து அர்‌ த கெய்யிற்பெ 
_ ய்துவர்‌ துவருெசமயத்தில்மேலே அஆனாத்‌ த யைத்திருக்கிற சம்பாரங்க 
ளோ மிமு்டைகளை ஓருமிக்கககொ.டிச்சட்டுவத்தால்‌ ஈன்றுய்க்க்டிஐ | 
்‌ குகிமிஷம்பொறுத்‌ ட்ப ட... ன ரர 
அரைப்படி 7ல்‌ இரண்ட எாபலப்‌-- புளியைக்களாத்து வடி.க்சட்‌ டித்‌ 
தேக்சாவில்வ ர்த்து அதனமேல்காற்படி சீரில்‌ கவ-பலம்‌ வுப்பைக்‌ கரைத்‌ 
அஇசையும்வார்க்லு ஒர ஈமிகைப்பரியந்தம்‌ இ ெரித்திக்கொணடே யிரு 
க்கவேண்டும்‌ இடையில்‌ இறக்கக்கூடா து ஒருாமியைசென்றபின்‌ இறக்க 
விடலாம்‌ . ஏ ர ரர 
அலித்தமுட்டைக்க்தி, 

. ௪ ததனைவேண்டுமோ அ ச்தனைமுட்டைகளைஐஒருபாத்சசத்இல்‌.மெல்‌ 
லெனவைச்து முட்டைகளுக்குமேல்கால்விரறகடைகிற்கு£படி௪ லத்தை 
வார்த்து அடுப்பின்பேலேத்தி.அரைமணிவ ரை யில்‌ தீ2யரித்‌_த இஐக்கவை 
தீதுமேலோட்டை ப்போத விட்டுமுழுசா யெடுத்துக்கொண் மிபகல்போ 
சனத்து க்குமாத்திரம்‌ உபயோகப்படுத்திஃகொள்ளலாம்‌ 


முட்டைத்தோசைட்பொரியல்‌ 


பத்‌.துப்பதினை நதுமுட்டைகளை ஈயம்பூசிபஒரு அகலவாய்ப்‌ பாத்திர 
கீதிள்வுடை சதுவார்த்து அதில்சி ப தண்‌1 ஓஃம்பில்லாமல்யெடுத தள்ட்டு 
வறுத்தமுள ௧ ய-(௫-௧ர த்துமல்‌ விைத சதவ்மாய்‌ ஓவ்‌ வொன்‌ பபலம்‌.ச-ர 
சம்வெக்தயம்.ராகனெடைஅரை இலத்தையல்லாம்‌ சோத்தரைத்‌ ஐமுட்‌ 
டைக்குவுடவே சேர்த்து இசணகுபி, வெககாயத்தைவுசித்து மெல்லிய 
டதாக அரி. துபோட்டு இட்டமானவுப்படசோதுநன்ளய்க்‌ கலக்கும்‌டி. பி 
அசைர்நுவைத்‌் துக்கொண்டு ன ரர | ன ன ச 
சயம்பூசியஅசலவாயுள்ளசெப்‌ பு.த்‌ கவலையில்‌ ஒருபடி நெய்விட்டு அடு 
ட வ்யில்‌ மேலெழ்றிகெய்கன்றுயப்க்காய்க்‌ துவரும போது இல மேற்படி. மூட்‌ 
ட யைப்பரவலாகவிட்டுஒருகிமிஷம்‌ வத்‌ திருக்‌ துசட்ம்வத்தால்உடையா 
மல்கீழ்மேலாகப்புரட்டி ப ப ன க 
சிவக்க?மேனியாகஇருக்கும்போ.து இ௫க்க்மொண்டு புண்டுபோகா 
மல்‌ அகன்றபாத்திரத்தில்‌எடுத துவைத தக்கூ றிப சூரிடால்‌ துணடுகளாக 
்‌ அறுச்துவுபயோகஞ்செட்துக்கொல்‌ ளமி ச்சம/யிருக்‌ ததநெய்யைழப்போ 
உண்‌ டெசசதத்தில்‌ விட்டுிக்கொள்ளலாம்‌ . . - ன அர 
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. நளபீமபாகசாஸ்திசம்‌. | ௨௩௯ - 


[்‌ ்‌ ்‌ உ ்‌ ்‌ 





நுடடைகடை, 


 மேலேசொலலிய அளவு. முட்டைகளையும்‌ வறுத்தமுளகாய் தவிர ம்ற்‌. ்‌ 
 றசம்பாசங்களையும்‌ முன்போலவேபககுவஞ்செய.து ஆழாக்குகீகடலைப்ப 
ப ருப்பைச்சு£,தசலத்தில்ஊறப்‌ 2பாட்‌ கிதுராத்து -௧(- -பச்சைமுளகாயசது 
. தமெல்லியதாக.௮ரிந்து 2 2பக்குவனிசசய்துவைத்திருக்தெ முட்டைமி 
“சேர்த்‌ தககலக்‌இப்பிசைந்து 


முன்சொன்ன அளவுகெய்‌ அடுப்பிள்மேல்வைத்துக்‌? கொதத்‌ டப] . 
தீருணத்தில்‌ மேத்படி. மூட்டை டயி ஒவ்‌ சவாருகரண்டி யாகமொண்டு பசீ.” 
வீட்டு இப்படி முழுதும்சீட்ட ரனபின்சுட்ட கெய்‌ 'மிச்சமாயிருந்தால்சாதத்‌ | 


தக்‌; குவிட்டுக்கொண்டுமேற்படிவடையை உபயோகம்‌ செய்‌.துக்‌ கொள்ள ்‌ 
லாம்‌ 


ட்டக்கொல்குப்பு ர 


தாற்பது ஜட்டக்கால்களை த்தோ லுரித்தப்பெரியவெ ரத்தியால்‌ 9 . 


றுகவெட்டி.த்‌ே தகசாவில்போட்டுப்‌ பத்‌ துப்படி வார்த்து: இ நசெசக்கை 


ப்பச்சைக்க லையும்‌ ஓ ந பஇிடிப்பசசைக்‌ கொததுமலித்‌ தழையும்சேர்த்து௮. 
. 2பபின்மெலேத்திக்கனகத்தியெரிதது . 


ஒருபடிச்சலமாகர்சுண்டிய/ன்‌ ம்த்ஜெரு ஜிய. ₹சாவி. “/இசண்டு: 
| மூன்றுகரண்டிகெய்விட்‌ மிடுப்பின்மேல்வைக்‌ ௫்க்காய்நத வரும்போது" 
, அ தறகுத்தக்கபடி வெந்தயம்‌ ஆய்ந்து பாட்டு சிவக்துவ நற தருணத்தில்‌. 
மேற்படி சலத்தைக்கொட்‌ டி த்தாளித்து 


 ற*்கவிட £மல்‌ அடுப்பின்மேலேயேவை 2 851, கள்மூய்க்‌. கொ இக்கும்‌ 
. போதுஒன்‌ நு௮ல்ல இசண்டுமுட்டை களை வுடை. த்துக தோலுட னே ௮இத்‌. 
_ போட்டுஒருகிமிஷம்பொறுத் இசக$ அழுத்தமான கம்பள த்துண்டிலா ்‌ 


ந ஒருஇரட்டுத அன்டிலா வது வடிகட்டிககொண்வேபயோகப்படு சிக்‌ 
. கொள்ளலாம்‌. 


கட தேம்‌ அல்லது எனு்புக்கப்பு. 
இக்கலாண்டில்கு. 'தொங்மை அரிக்‌ அபே அபக 8ீககயும்‌ ப 


ய்து இவ்வி ரண்டுசூப்பையும்‌ உயயோப்பத்திக்கொள்க 
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உ௨உச௰ புலவுகதிவகைப்படலம்‌. 








அதறக, கவிவயல வ ய வைட ட வகு ப*க்‌ கலக அமை ம ஸமா க அய - அணை அவணக்ககைஅடஅட அனை கவடி துனுவைகை வய யயவளிடி 





சூப்புக்கு உரியவை 


கோழிக்குள்ஈுகெள காரி காடையர்முசல்மான்புள்ளிமான்‌ கடம்பை 
மான்முகலியவற்‌ ரின்‌ எலும்பம்‌ அவறமின்‌ தலையும்ரூப்* குரியவைகள்‌ மே. 


ரவ 


த்சொல்லியவிதியே இவதறிற்றுமவீதியாகககொள்க 
கழிவகைப்படலம்‌ முந்ழிழ்நு. 
ன ன்‌ அலட்ட கட்‌ட 


ியாணிசட்‌ ணி 4 





.... தோல்போக்கேஇஞ்ிவ வச்தகடலைப்பருப்பு ஒவ்வொன்றும்‌ பலம்‌. 
க-உரித்தவெள்ளை ட்பூண்தி பதீ னஇலைக லை வொ ன்றுக்குபலம அ௮சாகொ | 


ப்பறைத்தேங்காய்பஉம்‌ இசணடமாைகசகசாவெக்கயம்தனித்களிபலம்‌.உ 


பஇகாத்துலலிவிதைபல. முக்கால்‌ 


வடி.க்கட்டியத.ிர்‌ .லம்ரணு பச்சைமூளகாய்‌-௪0-௫வற்றுள்‌ முள 
காயையும உரிஏ2/லெல்‌1ரயத்தையு॥ மெல்லியதாக ரிக தூம்‌ தயீர்தவிச மற்‌ 


ஐவஸ்‌ துக்க வெவ்‌ 2வழுக அரைத்‌ த்‌ 10 லாசஃம்பா ரீ ஙகளையம்ஒுரஏன 
த்திலபோட்மி-௨-பலம்‌ உபை )ப்பொடிசெய்தநூவி ஒன்றனாஈப்‌ பிசைக்து 
போதுமான எலுமிசசம்பழச்சாறுவிட்டு மறுப.ஒயுமபிசை புலவு முத 


லியசா.த2௧ ஞக்கு௨பே யாகப்பமித்துக 


மத்மொருவகைச்சட்ணி 


ட இத்தழை-௧சகசா-இ ரண்‌ டும்ஒல்‌ 9ிவாருபலம்‌ கொப்பனறைத்தேல்‌ 


காப்பலம்ஒன்னலர இஞ்சிரூபாயெடை-வ வெளளளைப்பூணடு-பலம்‌ - வ 


பச்சைமுளகாய்‌-0௮,இ * வகளை மயல்லாட முன்போலவே யரைசது வழி 


த்தெடுத்தவொருஏன. தில்லை து முக்கால்பலம உப்பைப்பொ மூசெய்‌ 


து ௮திலசேர்த்தததகுக்தஎ லுமிச்சம்பழச்சாபுவிட்டுப்பி..சந்‌. துஉபபோ 


- இத்தக்கொள்க 
க இதுவுமது 


கொத்துமலி,ததழைபலம்‌-௨-கொப்பறைத்தே ங்காப்கசதசா இரண்‌௫ 


சரிஎடையாகப்பலம்‌ ௮றை எல்லாவற்றையும்வொருமிக்க அரைத துயெ 
த துக்கொண்டு முக்கால்பலமஉப்பைப்பைப்பொடி செய்துதக்க அளவு 


எலுமிச்சம்பழரசத்தேமிசேர்த்துப்‌ பிசை துகொள்க 
.... இதுவுமது 
இவியஇஞ்டெபெலம்துரண்டு புத்‌. தமழை ரூபாயெடை - ௧- கொத்‌ 


துமலித்தழை ரூபாயெடை, உக பசைமுளகாய ஃசஃசர்‌ கொப்பறைதி ப 
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தளபீமபாகசாஸ்திரம்‌ ௨௮௫௫. 














அண்டா. வலிைகுகனிவரனகும னா 








'சேங்காய்வகைக்குரூபாவெடை-௨-பொடிசெயதவுப்புவுரிச்த வெங்காயம்‌ ப 
. தனிச்தனிரூபாயெடை-மூன்றை இவைகளையெல்லாம்‌ வொள்றுபரைத்த 
்‌ முக்இரிகைக்காடிகருப்புக்காடி கடலைக்காடி இம்மூன்றுள்வொன்‌ ௮ போது: ட 
-மானமட்டும வீட்டுப்பிசைந்துகொள்க 


- இதுவுமது. 


கறிவேப்பிலைரூபா? ய்டை-௨ இல்‌ கொப்பறைத்தேல்காய்‌ ௧௪௧௪. . 
ெங்காயம்வ கையொன்‌௮க்குரூபாயெடை சக,வெள்ளைப்பூண்டு ரூபாயெ. . 
ட.௮றை பச்சைமுளகாய்‌-0௮ -இவைகளையெல்லாமவொ ன்ருக௮னாத்‌. 
ழ்‌ , பொடிசெயசவுப்பு ரூபாயெடை மூணுசேர்தீது யெலுமிசசம்பழச்சா ரர. 
வதுமேற்படிகாயாவ.துபுளிமாதளம்பழச்சாறாவ.து விட்டுப்பிசைரஈ்து உப. 
யோகஞசெய்‌.துகொள்க . ன ரர 


ல்‌ பிப்காய்ச்சட்ணி 


| ௦. ெல்லிச்சாப்களை அடுப்புக்‌ கும்பியில்‌ புழுங்கலைத்துமெடுத்து. 

அ ரியபின்வினாசளைப்போ: ு$  அதனோேிகொத்துமலித்தை கொப்பறை 
தீசெங்காய்வகைக்‌ சரூபாயெ டைத. வுப்புருபாயெடை இரண்மிகெள்ளைப்‌ 
பூண்‌. ம்வெங்காயமவொன்றுக்‌: கா்ரூ ரசயடை அறை பசசைமுளகா ப. ௨ 
இவற்றைஐன்‌ ரக அணரைத துமேதே சால்லியமூவகைப்புளிப்புகளி லென்‌. 

நைவார்ததுப்பிசைந்துவைததுக்கொள்க 


 முத்மொருககை 


"கெல்லிக்காய்‌.॥௨-அல்ல.து-எடுக்‌ துமுன்சொன்னபடிக்‌, க்கு , வஜ்செய்‌ 
ஐ(௨)தோலாயெடை. உ ப்புஒருதோலாியடை கொத்து 2லிக்தழை வகை . 
லொன்றுக்‌ குனா சோலாயெடைபுதைடு லகொப்பறைத்சேங்காய்‌ : உ வூ 
தோலாயெடைக்கசகசா எல்லாவறறையும்ஒன்றாகஅரைத்துமேற்படிபுளி, 
ட்புருன் தில்‌ ஒன்‌ றச்செர்த்துப்பிசைந்துலைத்துககொள்க்‌, 


கத்தரிக்‌ ரய்ச்சட்ணி 


உ கத்திரிக்காயை அடுப்புக்கும் பயில்‌ புமுங்ககைத்துளடுத்‌ தகி த்‌ 
முவிமேல்தோலுரிச்து ஓ: ந ஏனத்திவவைததுககொண்டு பச்சைமுளகாய 
&-2_ ப்புதோலாயெடை. (9. கொது தமலித்தன ழி தோவாயெடை மூணு வெள்‌ 
காயம்கோலாபயெடை-௨உ-வெள ளைப்பூண்டுதோலாபெடை-௧. இவைகளைச்‌ 
சேர்ததசைதது மேத்படிபுனிப்புழூவதில்‌ ஒன்றைவார்த்துப்‌ அனைர்திபு 
சிக்கவேண்டும்‌ 
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௮. த 'சட்ணிவகைப்பட்லம்‌. 








செக்லிக்காும்பிரண்‌ எடயுஞ்சேர்நதகறி 


08. செல்லிக்காய்களை முன்சொல்லியபடி பக்குவப்படுத்தி ச ரிஎடை 
ப்பிசண்டையைரில்‌ கால்மணிவராயில்வேவித்துஎ டுத்து. நீனாத்‌ துடைத்‌ 
விட்டு இவ்விரண்டையும்மூணுதோலாயெடை உப்பையும்‌- -௧(௫-பச்சை : 
முளகாய்களையும்‌- -உ-ரூபாயெடைக்சொப்பறைத்தேங்காயையும்‌-௧- தோலா. 
யெடைக்கொத்‌ நுமலித்தழையையும்‌ வகைஜன்றுக்கு அைரூபாயெடைக்‌ 
கசகசாவெள்ளைப்பூண்‌ மெவெங்காய்களையும்கன் பரைத்து ஒருயேன த்தில்‌ 
ஈவத்த மேலேசொல்லியபுளிப்புகளில்‌ கொன்றைச்சேர்த்துப்‌ பிசை 
போசனத்தில்லைத்தக்கொள்க 


மேத்படி.தாளித்சசட்ி. 


மேத்கூ திய அளவு கெல்லிக்காய்‌ பிரண்டைகளையும்‌ பக்குவப்படுத்தி 
அந்தப்படி யேசம்பாரல்களையும்‌ அனாத்துச்சேர்த்‌ தபுளிப்பமூன்தில்‌ இ. 
*டமானதொன்றைவார்த்துத்தானிதஞ்செய்து வைத்துக்கொளக........ 


மா தளம்பூவம்செல்கிக்காபுஞ்சேர்கதசட்ணி, 


மா.ஜளம்பூ(உ௰)இதற்குச்சரிஎடைகெல்லிககாய்‌ வற்றிள்பூலை ௮. 
இப்பின்மேல்சட்டி யைவைத்‌ து அ இல்‌இளம்‌ பதமாகவறுக்‌ ஐகாயை முன்‌ 
பேலவேபக்குவப்ப$த்தி இவ்விரண்டையும்‌உப்புரூபாயெடை மூணேமு 
க்கால்பச்சைமுளகாய்‌-உக-கதிவேப்பில்ரூபாபெடை௮ரை கொப்பழைக்‌ 
தேக்காய்கெ? த்‌துமலித்தன.௰ ப 


பு2ஞதுஞ்‌சஒவ்வொன்றும்‌? சதாலாயெடை- ௧- வெள்ளைப்பூண்டுலே 
ல்காயம்வகைதன்௮ுக்குதோலாயெடை௮ரை- இவைகளையும்‌ ஒன்றாகவே 


௮னாத்‌ ்‌ தஒருஏனத்தில்‌இ.ரண்டுகரண்‌ டி நெய்வார்த்து௮.துகாய்க்‌ துவரும்ப 
க்குவத்தில்‌ அதித்போட்டுத்தானித்து௨பமோகப்படுத்திக்கொள்க. 


புளிமாதள்ம்பிஞ்சச்சட்‌ ணி 


புளிமா தளம்பிஞ்சுகளில்‌ ௭-.அல்ல.து- .அ-சிறியவைகளர்கக்‌ ( கொண்‌ ப 
- இவச்‌.து௮வத்தின்‌முகங்களையும்காம்புகளையும்‌ அறு த்தெதிஈது அப்பிஞ்சுச 
ட ளைபச்சைமுளகாய்‌-கககொத்துமலியிலைபுதீனாக்கழைஇரண்டும்‌ 


ஒவ்வொரு துட்டெடைசவிய கொப்பறைத்தேங்காய்க்‌ துட்டெ டை. 
மேணூகசகசா தோலாயெடைஅ௭தைதோல்போச்பேஇல்‌9? தோலாயெடை 
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தளபீமபாகசாஸ்திசம்‌. -... உ. 


டன 


அள்‌ 








வெள்ளை ப்பூண்திதோலாயெடை-௨- இவற்றோே டு ற தும்‌ நீர்விடாமல்‌எலு 
ிச்சம்பழச்சாறுவிட்டரைத்த தீத்குந்த உப்புப்பொடி. செய்துசேர்த்து 


மேத்படி பழச்சா.த மதுபடியும்விட்டுக்‌ கெட்‌ மாகவே பில்சக்து ள்‌. ௬ 
'ழெட்கொள்வனாயில்‌ உபயோகப்படுத்‌ திக்கொள்ளலாம்‌இ! ர்தச்சட்‌ ஸ்ிஜா... 
ஊ்ட்மூன்றுகாளைக்குப்பின்‌௮ இகருசிவாமாயிருக்கும்‌ 


- மாந்கரய்ச்சட்ணி. 


ம்‌ச த்தில்‌ நின்றும்‌இசக்‌ இய-ஈ-மா ங்காய்களை ஆற்றுககாலநீரில்கொட்டி.. 
'ஏடுத்துத்துடைத்‌ துக்கூர்மையான சூரியா ல்மேல்தோ௯ைச்‌9விவிட்டு ஒவ்‌ -. 
வொருகாயாகக்கையில்‌ வைத்துக்கொண்டு ௮ரிச்‌ துகடலைப்‌ ப்‌ பிசமாணத்து .. 
ண்ம்களாக அதத்‌ தக்கொட்டைகவையெறிக்துவிட வேண்டும்‌... 


செத்தைமண்‌ யில்லாமல்‌ ஆய்ந்த இரண்டனாய்டி உப்பைவெயிலில்‌-௨ 
மணிகேரம்காயவைச்‌ துப்பொடி செய்‌ து-௮- பலம்முளகாய்‌-உ-பலம்மிளகு : 
-௫- பலம்கடுகுகான்‌ குபலம்‌€சகவெந்தயக்கள்‌: -நால்றை - பலம்மஞசள்‌ இவ்‌. 
வொருபலம்சா திக்காய்ச ரதிபத்திரிஏலக்காய- -வ-பலம்‌-இலவங்கம்‌ ௮ரை ப... 
லம்குங்குமப்பூ- மஞ்சள தலிரமதறயாவக்தையும்‌ தனித்தனியா ககெய்யில்வ.. 
அித்தஇிவத்தையுமமஞ்சனோச்கூடப்பொடிசெய்து கக 


ஒண்ணேகாலே.௮ ரிக்கால்வீசை கூறெள்ளெண்ணெயில்‌ சோந்துப்‌. ப 
பிசைந்து சேத்படிமால்காம்ச்சிறுதுணி க்களை ௮தனோே கி சேர்த்துக்ளெறி , 
அகலவாய்ப்பாததிரம்தில்‌ , அமைபடிகெய்வார்த்து அடுப்பின்‌ மேல்‌ : வைத்‌ - 
துக்காயந்‌ துவரும்பக;ச துவள்தில்‌ 2... பலம்வெளளைப்பூண்டை யும்வகைக்குு”. 
ல்றசைபலம்‌ €ீரகவெந்தயங்களை பும்‌-௨-பிடிக்‌ கதிம்வப்பிலையையுமபோட்‌ 
ம்சிலந்‌துவருமபோது 0 மேலேலை நிவைத்திருப்பதை அதி? ஐ யெடுத்துச்‌.. 
கொட்டிச்‌ , ப 


சட்மிவசதால்செவ்வையாய்க் கிளறி முடித்தாளித்துபுகை அடங்கின : 
பின்புதகுமானசாடியில்சேர்த்‌ துச்‌ சலையால்வ! யக்‌ கட்டி முடியால்‌ மூடி... 


௮-காள்வெயில்ல்லைத்து அதல்‌ மேல்வுபயோ சத்துக்கொள்ளளாம்பி2பா... 
மல. துபட்சதமுக்கொருமள்‌ வெயியிலவைந்துக்‌9. ரண்டே வரவேண்டும்‌. 
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௨௫௭ . .. சட்ணிவகைப்படலம்‌ 


விளாக்சாம்ச்சட்ணி 


விளாங்காய்களின்‌ மேலோட்டையும்‌ உவ்விததைகளையு | நீக ம்்த / 


பாகத்தில்‌ இரணடுபலமகிறுத்தெடு£த தேடு பத ப்பச்சை பளகர 


யையும்‌ வகைவேரன்‌ றுககுஒருதோலாயெடையாகஃகொத்து மலியிலையும்‌. 
புத ைதழையயயும்‌ சீவியஇ ரூசியையும ஒவ்‌ அவான்றுய்‌ அ ைரூபாயெ 


டையாகக்கசகசரவையுமவறுத்தகடலை யையும்‌ 


ன்சறனாரூபாயெடைச்‌£வியகொப்பறைக்தேங்காயையும்‌ இரண்‌ ்‌ 


டுதோலாயெடை உரித்தவெளளைப்பூண்டையும£ா விடாமல்‌ எலுமிச்சம்ப 


மூச்சா.துவிட்‌ச நன்றா பரைத் துப்பி புதகுந்த உப்புப்பொடி செய்துசேர்த்‌ 


துமறுபடியம்‌ எலுமிச்சம்ட(தசசாறுவிட்மி இறுகப்பிசைந்து ஒருஏனத்‌ 
இலவைததுக்கொண்மு வுபயோகப்படுத்தக்கொள்ளலாம 


மேற்ப்டிபழச்சா௮விட்டே ௮னாத்‌ துப்பிசையவேண்டும்‌ ன சட 


சட்ணீகளை ச்‌$லநாள்வமாயில்‌ வைத்‌ றுக்கொள்ளவேண்டூமென்றால்‌ 


முள்ளங்கெழங்கு பாகற்பிஞ்சுபண்டட்பிஞசு அ வரைப்பிஞ்சுமு;த 
லான வகளில்‌ கிழங்கைவெதப்பாமலும பிஞ்சு ளைவெதுப்பியும்‌! மலே 


சொல்லியபடி. பக்குவப்‌ படுத்திப்‌ போசனத,துக குபயோகப்‌ படித.திக்‌ 


கொள்க ப்‌ ௪ ர இ 
சட்ணிவகைப்படலம்‌: முற்றுற்று. 





_மால்காயூறுகாய்‌ 


மரத்திலிருந்து£2(ழவிழழாமல்‌ இத $ஓய-£ா-பெரியமாங்காய்களை ஆற்தி 


-த்கால்பாய்ச்சலில்‌ அல்ல த: ஒகிகிற$ரில்‌ (௨உ)மணிவரையும்‌ ஊறப்டோட்டு | 
யெ%த்து முககால்மணிரே.ரம்‌ஆறகை தது ஒவ்வொருகாயிலும்‌ அரைக்க ' 
ற்பங்குவிட்மி முக்காலேயரை க்காற்பங்குவமாயும்‌உளியால்‌ அல்ல, த.தகுர்‌ ப 


. த ஆயுதத்தால்‌ கான்காகப்‌ பிளம்‌ து உளளே. யிருக்கிற பருப்பையெடுதது . 
விட்சி. ர ரர 


குப்பைமுதலிய இல்லாமல்‌ சுத்தஞ்செய்த இரண்டனைபடி அல்ல 


அ (௩) படிவுப்பைவெயில்‌ (௨) மணிநேரம்‌ காயமைத்தம்‌ (௬). பல்‌ 
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(தளபீமபாகசாஸ்திரம்‌.. ..... உ௪டு. 
॥முளகாயையும(௨௩ பலம்வெடதயத்தையுப ஓவவொன் யும்‌ ௪) பலமஆக. 
ிரகத்தையும்‌ மஞசளையு' (௨) பலம்க கை பும்வெவ்வேருக கெய்யிலவழு 4 
ததும்‌ டொடிசெய்‌ 2 அப்பொடி களை: ௧கவ- அல்லத 2 தன்றைவிசைஅப்போ 


துடி யநல்லெண்‌ ணெ யில்போட்டுப்பிசைக்.து 


ஒருதோலா மெஏடப்பெருங்காயதனதயும்‌ அறைவிசைமினனக்புமல்‌,.. 
ஏஃக்கு-௨-பலபஏலக்காய்சா தீக்காய சாதிபச திரிகளையும்‌ பொடிசெய்து. : 
(௪ பல! வுரிதத வள்ளை ப்பூண்டைகசுக்க இனவையெல்லாவற்தையும்‌ தன்‌ ர 
தனாப்படிப்பர்சைககட லைகயயும்‌ மேற்படிஎண்ணெயில்சேர்த்து மறுப்‌” 


டியும்‌ பிசைந்துஒவ்‌வொரூமாம்காயக்குளளும நிரமபவைத்து மீதியை 
ச்காய்களுடடீன சேர்‌ தவிடவேண்ம்ம 


டின்புகெய்யும்சக்லெண்ணெயு சரியெடை யாகஅறைவிசைஐ ர நம. 
ன ச்‌இல்விட்மி, டுப்பின்மேல்வைஃதச்‌தயெரிச்து கன்ராய்‌ *கரயந்து வு... 
ம்போது வகைக்‌ குஒருபலமாகவுரித்த வேள்ளை ச பூண்டை யும்‌. கடுகுசிரக. 
வெந்தயங்க*ளயும ஒருபிடி.ககறி3வேப்பிலையையும்‌ பெய்து மேல்முடியால்‌ 
மூடி ஒன்றரைநிமிஷம்‌பொறுத்துத்திறக்து ப 


அ வைவந்த நிறமாய்மணக்குர்சருண, கதில்‌ முன்னேஆயத்தஞ்செய்‌.. 
துவைத்திருக்கும்மால்காய்களைமெல்லக்கொட்‌ டி.த்தாளிக்கவேண்டும்‌ தாளி 
சிப்புகை. அடல்‌ பெபின்காப்களை வேறேவொரு சாடி யிலே சர்கதுவெ௱ள 


க்குட்டையால்வாயைக: 5ட்டிமேலே 'வொருமுடியால்முடிகாத்பதுகாள வெ: 
"மயிலில்‌ வைக்கவேண்டும்‌ இ 


வொருசமயம்‌ /யண ணெய்மாம்காயின்மீத 8ிற்காமல்குகறர்‌இருக்தா : 
ல்‌ இன்னும்‌ அனாவிசை யெண்ணெயைமேலேஊ௰ி அந்தவத்பதகான்‌. 
எ்சென்‌ பின்பு வுபயோகப்படுத்தவேண மிம்‌ 


மத்றொருவகை, 


சம: ங்காயைமுன்‌ போலவேமரச்தில்கின்றும்‌ இறச சச்சுற்றிசெய்து 
- விட்டிப்போகாமல்‌ இரண்டாகப்பிளந்து வெர்‌ கயம்சிரகம்தவிரமேதசொ 
ல்லி மற்றசம்பாரங்களை யெல்லாம்‌ ர 


முன்கூறியபடிவறு.த்‌ தம்‌. க்குவஞ்செய்தும்‌ அச்காய்களில்‌ கிரப்பி 
. மேற்படி தாளிதம்‌ செய்துவொருசாடியில்‌ போட்டே கமண்டலம்‌ வெகி. 
கில்லைத்துவுபயோடத்தக கொள்ளவேண்டும்‌ ர 
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௨௪௭... ஊறுகாய்வமைப்பட்லம்‌. 
ணை ன ரு 


. இதுவும௫) 


ஈ-மாக்காய்களைச்காயப்படாமக்‌ பிரத ஃஇனின்‌ நு மி றத்டி முன்னை யபடி, . 
சுத்‌ சஞ்செய்‌ த, ௩-படிஉப்பையும்‌-௭-பலம்‌ முனகாயையும்‌.உ-பலம்மிள 
கையும்‌-2௮- பலம்‌-கடுகையும்வகைக்கு-டு பலம்‌- ஆகப ஞ்சள்வெந்தயேக 
குகள்‌-உ-படிக்கடவைமாவையும்‌ மேலேசொல்லியதில்யாதொருவித்பாசமு . 


மில்லாமல்‌ 


பக்குவப்பத்தி'ச)பிடிக்கொத்‌ தமலியிலையையும்‌. ௫- பிடிப்பு இனக்‌ , 
தழயையும்புரணி சீவிய-௩-பலம 'இஞ்சியையும்‌( ௨). பலம்‌உரி 'த்தவெள்‌ 
சள ப்பூண்டையும்‌ ஒரு மிக்கககொத்திக்கொண்டமேற்படி. சம்பா.ரங்களேச 
டூ சேர்த்‌ தப்பிசைம்‌ து மாங்காய்களுக்குள்றிர ப்பிழுன்போலேேதா ளித்து 
வேழ சாடியில்‌ வாய்கட்டிமூடியாள்மூடிநாறப.துகாள்‌ வெய்யலில்வைத்த 
மின்வேபோசனத்துக்கு உபயோகப்படுததவேண்‌ டும்‌ 

* எலுமிச்சல்காயூருகாய்‌, 
ஒருபெரியபா இரத்தல்‌ ஏழுபடி சத்தசீர்விட்டு அடிப்பின்மிதுகொ 
திக்கவைத்துக கொதித்துவருஞ்சமயச தில்‌இதக்கககொண்டு நாறுபெரிய 
எலுமிச்சம்ட(ழத்தை௮தற்போட்டு ஒறு, கிமிஷம்தாமதத்‌ துக்‌ கொதிடீரினி 


ன்றும்‌ எடுத்‌ துவெளளைக்குட்டையால்‌ ஒவ்வொன்றையும்‌ துடைத்துவை 
. தீதுக்கொண்டு 


கல்மண்‌டோகடச்சுத்திசெய்‌ ௪ வெயிலில்காயனவத்த (ஒன்றைபடி), 
-வுப்பையும்‌ ஈல்லெண்ணெயில்தனித்தனியேவறுதத (மூன்றை)அல்லது 
௪-பலம்‌(புளகாயையும்‌-ச-பவம்‌ மிளகையும்‌. உ.பலம்வெக்தையத்தையும்‌ 
அவ்வளவுக$கையும்‌ இரண்‌ டுபலம்‌ரகத்சையும்பொடிசெய்‌ து௮ப்பொ 
ழூயும்‌-௫- -பலம்‌இஞ்சிரச த்தையும்‌: ௰௫ி-பலம்சியுக ௮.றிந்தடச்சை: முள 
யையும்5ப.த்‌ ஐ பலம்ஈல்லெண்ணெயில்‌ சே ர்த்துப்பிசை சந்து. 


மேத்படி காய்கள்வீட்ட்ப்போகாமல்‌ சான்காகப்பினந்துதல்வொன்‌ ஜி 
லும்‌ அ ச்சம்பாரத்தைகிரப்பிஎ வக்கவேண்டும பின்‌ புஒருபெரியயேனத்தி 
ல்‌ பத்துபஎம்ஈடல்லெண்ணெய்வார்த்‌ து ௮.திலஇ சண்ம்பலம்‌. வுரித்தவெள்‌. 


ளட்பூண்டும்‌ வசைஷஒன்‌ றுக்கு ௮ றைபலம ஆக€ ரகவெந்தயங்களுஈவொரு 
பிடிக்சறிவேப்பிலையும்‌ போட்டுவறு சீ௮ுவரும்போது. 
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........ தளபீமபாகீசாஸ்திரம்‌ி ......... ௨௪௭. 
மேலேபக்குவப்பமித்தி வைத்‌இருகும்காய்களைவொருசேர்க்கொட்டி 
_தீசாளித்துப்புகையீட ங்யெபின்‌வேஜொருசாடி யில்‌எடுத்‌துவைத்‌துவாயை 
ச்சீலையால் மடி. (௨௰)காள்வெயியில்‌ வைத்துப்பிரகு வுபயோகப்படுத்திக்‌ 


கொள்ளவேண்‌ டும்‌ 
ப வேறு, 


எலுமிச்சம்பழம்‌ பெரியதாகப்பொறுக்ளெடுத்து முன்போலகே ' 
ப க கதவெற்கீரிவ்போட்தெ நுிமிஷம்பொறுத்து. யெடுத்துவெளளச்சிலையா 
- துடை ச்சுஒருசாடியிலேகொட்டிகச. இ௫செய்த (செண்டரை)படிவுப்பை 
ப்பெய்து(உ இ) எலுமிசாம்பழசசாறுவிட்டு அதன்மேல்‌ உழக்கு முந்திரி 
கைக்காடி, அல்லதுகருப்பக்காடிவார்த்து 


வெள்ளைக்குட்டையால்சாடியி ன்வாயைக்கம்டி (௬௦: காள்வெளியில்‌ ்‌ 
லைத்‌ ஆ வுபயோடுத்‌ துக்கொள்ளலாம்‌ : பிச்பாகோரத்துக்கொருசாள்வெ. 
பீலில்வைக்கவேண்டும்‌ இதுபித்த மென்‌ னப்படும்‌ 


ச வேறு 


'பெரும்பழங்களாக(ஈ எலுமிச்சம்பழவ்களைக்‌ கொடக்றெசீரிக்போ 
"ட்டு(உ)கிமிஷஞ்சென்றபின்பு யெடிம்சுத்துடைத்து வைக்‌ துக்கொண்டு 
-மூணனாபலம்‌) முளகாய்‌ஒன்மைபலம்மிளகுவகைக்கு ரெண்டுபலம்‌ ஆக 
. வெந்தயம்சீரகம்‌கடுகுவெள்ளைபபூண்டு ௩) பலம்பச்சைமுளசாய்பின்னே 
- சொன்ன இரண்டையும்ககாகத 


மாவையுஞ்சேர்த்‌.து ஒருயேனத்தில்‌ மூணுபலம்கெய்யும்‌. 0௨ பலம்சக்கெ 
“ண்ணெயும்வாத்து .தில்‌அவற்றையெல்லாம்‌ சந்த | 


மேற்பழங்களைப்பிண்டுபோகாமல்ஈ £ன்குபிளவாகவ ஒர்க்‌ த பிதைசம்‌ 
வைத்திருக்கும்‌ சம்பாரத்தைஓவ்வொருபழ த்திலும்‌ நிரம்பவைத்து மாவி 
லிஙகக்கிழங்கு ஒருவிசைகொண்டுவந்து மேறபுஉணியைச்‌ சரண்டிச்சிது. 


அண்டுகளாகநறுக்கி வுள்ளேயிருக்கும்கடின வேனைப்போகக ௪. பலம்பு 
ளியைபோ துமானகீர்களாத்‌.த 


.அதில்மேத்படி தண்‌? களைப்போட்டு மாணுநிமிஷம்‌ க கொடிக்களைத்‌ 
றிஐக்கி வேரொருயேனத்தில்‌ கோட்‌ டிக்கொண்டு நன்ருய்ககமுவிமேத்ப . 
ப “குலஞ்செய்திருக்தெபழல்களோடுசெர்த்துமேலேசொல்லி யபடி. சானிக | 
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௨௪௮ ஊதறுகாயவகமைப்படலம்‌, 








ஞ்செய.து இ ங்கி ௨௰-காள்‌ வெயிலில்வைத்துப்பின்‌ புய! மோகஜ்செய்த 


ககொள்ளலாம்‌ 
நெல்லிக்காபூறுகாய 


கவ-படிவுப்புலன்ழைபலம்மிளகு ௪-பலம்முளகாயவகைக்கு-கவ.ஃப 
லம்‌ வெசதயம்‌ச ரகம்‌. பஞ்சக இரண்தி9பலம்‌ஃடுகு இவைகளை யெல்லாம்‌ 


வறுத்துப்பெொட செ ய்‌.துவைத்துக்கொள்ளவேண்‌ மிம்‌. 


பின்பு-க'௫-படி. டை யாவது-௬. படி,ே ம்ராசேர்த்த(டு. படி நீரைாயாவ 
தகொத்க்க டைத்துக்கெ!இ5றெசருண5தில்‌ ௮ திகழுந்றலாயக்‌ காயப்ப 
டாததாயுளள-௮ படி. கெலலி55ாப்கள்‌௮திறகொட்டி ஒருகா ,நிகைவரையும்‌ 
வைத்து அப்புசமயெடுத்துவெளளத்துண்டால்‌ துடைத்துக்கொண்டு 


'மேத்ப., பொடி யில்‌ பலம்நல்லெண்ணெய்‌ விட்டுப்பிசைந்து ௮ 
தைஅக்தாய்களோடு சேர்த்‌ துப்பிசறிஒருஏனத்தில்‌ ஆழாக்கு கெய்வார்த்து 
'அடுப்பி?லந்திக்கொதிக கும்சீபாது அசாபலம்வு ரித்தவெள்ளேப்‌ பண்டம்‌ 


வகைக்கு.வ-பலம்‌ ஆகவெர்‌ தயமும்‌ 


சரகமூம்‌-க-பலம்கடுகும்போட்டுச்‌ சவர்‌ துவருகையில்‌ மேற்படிகாய்‌ 
கள்‌ கொட்டித்தாளித்துப்புகைஅடங்குறெபரியந்தம்மூடி வைத்‌ துப்பிற்பி 
டு வேரொருசாடி யில்கொட்டிக்ொண்மி வெள்ளக்குட்டையால்‌ வாயைக்‌ 


சட்டி ௮ காள்வெயிலிலவைதீ நப்‌ அின்புவுபயோகப்பதததலாம .்‌ 
வேறு 
ஏ படி.மோரும்‌, ஏ படி 6ரும்‌ஒரபாக்திரத௫ல்வார்த்‌ து௮தில்கன்றா 
ய்த்தேறிய ௮ படி.2. ஈல்லிக்காய்கள்‌ கொட்‌ ஓஒ நமணி2ரம்‌ அடுப்‌ *ன்மே 


ல்வைத்து அவிக்கவேண்மி ஓ நுகாயைக்கையால்அ மகீகனால்‌ சுளசுளயாக 
ப்‌ பிண்டுபோகறசம;பத்தில்‌ இ௫5கி2வறுஏனத்திலகொட்டிக்‌ இ 







குளீர்ர்தசலம்விட்ட அலைடுத்து நசம்பெபோகாமல்‌ சக்சான்கு-9 
னவுகனாகப்‌ பிளக்கும்படி அிசல்கள 2 அ ழுக்9க்கொட்டைகளை. ௪ 
ச்‌ துனிட்டு கடுகு எ பலம பெக்நபம்‌ இரண்டரைபல, சரகம்‌ முனகா 
ம்மிளகும்‌ கனிசுசனி செண்‌: பலம்‌ மநூாரன்‌ க பலம்‌, எடுத்து 6 
ல லெண்ணெயில்‌ வறுத்து கெழுங்கப்பொடி செய்து, கவபடி வு! 
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- தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. : ௨௪௯ 


பையும்‌ அப்படி யேபொடிசெய்துகொண்டுமேற்படி. செல்கிக்ம்வு 
ப்புகளோடுசேர்ச்‌ துப்பிசறி 


ஒருயேனத்தில்‌மூன்றுபலம்‌ செய்யும்‌. எ-பலம்‌- ஈல்லெண்ணெ. 
பும்வார்த்துக்காய்ர்துவரும்போது கொஞ்சம்‌ சேகம்வெந்தயம்கதிவே 
ப்பிலைஉரித்தவெள்ளைப்பூண்டும்‌-௩- கெல்லெடைப்‌ பெருங்காயத்தூ 
ளும்போட்டுச்சிவர்‌ துவரும்பக்குவத்தில்‌ ௮க்காய்களைக்கொட்டித்தா 
ளித்துச்சட்டுவத்தால்ளெதிமூடி.இறக்வைத்துப்புகையடங்யெபின்‌- 

ஒருசாடியிற்கொட்டிவாய்க்குவெள்ளைக்‌ குட்டையைகட்டி மூன்‌. 
றுநாள்வெயிலில்வைத்துக்‌ “*ப்போசனத்துக்கு உபயோத்துச்‌ 
தொண்டால்பித்தத்தை அரிக்கும்‌ 


ஊறுகாயவகைப்படலம்‌ முற்றிற்று. 


௮௦ ௧௫௮9௧௮௦ 





இதி இப்புவகை: 1. 700 பய 190040௨ “பிக்‌ 


மாங்காய்‌ த்தி த்தப்ப 


"சீழேலிழலொட்டாமல்மாத்இல்கின் றும்‌ இதக்யேகல்லமுத்தல்‌ர 
இயமாங்காயகள்‌ அத £வதுபமுக்க ரதமால்கர யகள்‌ ௮௭0 தவெங்£ீ , 
ரில்‌ ௨ மணியேம்‌ஊறவைத்‌துப்பின்பு அமுக்குப்படியாத லையா. 
ல்கன்ருய்‌த்துடைததுக்‌ கூர்மையானசூரிகொண்டு மேலதோல்‌ வி 
க்கொட்டையைப்போக்கவைக்‌ துக்கொண்டு 


௰-வீசை-கெய்யில்‌-க2-மணிகேசம்‌ - வேகவைத்த, (௰. சேர்‌(ம 
வீசை)-சீனிச்சருக்கரை அல்லது ஒண்ணரைவிசைகற்கண்டுஜ£ண்‌ 
டிலொன்றை௫௮முக்கெடுத்துப்‌ பாகுகாய்சசிவேகவைக்த மாம்காய்ப்‌ 
பிளவுகளை ௮ப்பாகில்‌எடுத்துவிட்டு சாஇக்காய்‌ ௪ இபத்திரி ஏலம்‌... 
வகைக்குப்பலம்‌-டு- - குங்குமப்பூ வசாகனெடை-௪ஃஅகியாடப்பூப்பல 
ம்‌-க-இவைகளைப்பொடிசெய்து அதில்தூவி இவை முழுமையும்பெ 
ரியசாடியில்‌ போட்டு ஒருமண்டலம்கிழலிலேயே மடி.வைத்துப்பி 
ன்னேபுசிக்கலாம்‌. ப 

வேறு. 

மேலேசொன்னவிபரமாக நூறுமாங்காய்களைமாத்தில்‌ நின்றும்‌ 

இ௫க்க்சுடுநீரில்‌-௨-மணிேசம்ஊறவைச்‌ துஅந்தரீரிலேகாகோன்‌ 
௬. ப்‌ 
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௨௫௦ தித்‌ ்‌ இப்புவகைப்படலம்‌; 


முய்த்தேய்த்‌துச்சமுவிச்சலவைச்‌லையால்‌ துடைத்துமேல்‌ சோலை 
எடுதஐஇசண்டாகப்பிளஈ அவிராயைப்போக்‌9-௬0- சேர்க்கற்கண்டு 
அல்லது அவ்வளவு கள்ளிக்கோட்டைச்‌ சர்க்கரைஅழுக்கெடுத்‌ 
துப்பாகுசாப்ச்சி அதில்‌அம்கக்காய்ப்பிளவுகளைஎடுத்தவிட்டு-டு-சே 
ர்ப்பனி£.ந*- அரைசேர்பெலுமிச்சம்பழச்சாறுவிட்டு வகைக்கு-(௫. 
வசாகனெடையாகச்‌ சாஇக்காய்சாபெ க்திரிஏலமூம்‌--வசாகளெடை 
க்கஸ்‌ நூரியும்‌ ப 
அவ்வளவுயெடை அம்பரும்‌-௩-வசரகனெடைக்‌ குங்குமப்பூவு 
ம்பொடிசெய்து தூவி இவற்றையெல்லாம்‌ 'ஒருசாடியில்சேர்த்துவெ 
-ன்ளைச்லையால்வாயைக்கட்டி-- காள்‌ வெயிலில்வைகச்துப்‌ பிறசூ-௪- 
காள்கிழலில்வைச்‌ துப்‌ பின்புபுடிப்ப தூ யோக்யெம்‌ இதுதகா புஷ்டி. 
யுண்டாக்கும்‌ 
வேறு, 
அக்பர்பிரியமாய்ப்புசித்தது 
தேரியதாயும்‌ இசண்டதாயும்மாத்தி னின்றும்‌ இதக்பெதாயு 
,மூள்ள- -இ௰- மால்காய்களைமுன்சொன்னபடி. பக்குவஞ்செய்‌ துசூரியா 
ல்மேல்தோலைச்‌€விவிட்டு இஅபதசேர்ப்பாலில்‌ பத்துசேர்கீர்சே 
ர்த்து, த ட்ட 
ச்‌. இலேஇக்தக்காய்களைப்போட்டு-க-மணிகேரம்‌ அடுப்பின்மே 
ல்வைத்‌ துக்காய்ச்சஇறக்‌க-ச-மணிகேசம்‌ ஆற்வைக்துக்‌ காய்களைவெ 
னியே எடுத்‌ துக்கொண்டுமுப்பத்தைந்துசேர்ச்சீனிக்சற்கண்டுஅமுக்‌ 
கெடுத்துப்பாகுகாய்ச்9ி அதித்போட்டுப்பின்புஇரண்டுபலம்சா இக்கா 
யும்‌ அவ்வளவு ரூமிமஸ்துதியும்‌ இரண்டரைபலம்சாலம்மிசிரியும்வ 
கைக்கு-சவ-வசாகனெடை-௮ம்பரும்‌-கஸ்‌ தூரியும்‌-ருன்‌ றேகால்‌-வரர 
கனெடைச்குங்குமப்பூவும்‌-டு-வராகனெடை ஏலமும்‌-௧க - வராகனெ 
டைக்கோசரோசனமும்பொடிசெய்து 
அப்பொடியையும்‌-க-சேர்வாதுமைகெய்யையும்சேர்த்‌ துஇவை 
யாவற்றையும்‌ஒருமண்சாடியிற்கொட்டிவாயை இரண்டு மூன்றுமடி. 
ப்பாகவெள்ளத்துணியால்‌ மூடிக்கட்டி மேல்‌ மூடியால்மூடி. மூன்று 
லைமண்‌ செய்து-க-கஜக்கோல்‌ ஆழம்குழிசோண்டிப்புதைத்து நாற்ப 
து5ரள்சென்றுபின்புஎடுச்‌ தவாயைச்‌இறந்துஒருமெல்லிய ிலையால்‌ 
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- தளவிம்பாகசாஸ்திரம்‌ ௨௫ 


_மறுபடியுங்கட்டி. ஒருகாள்கிழலில்‌ காற்டுறவைத்துக்‌ காலையில்‌ 
வெறும்வயிருயிருக்கும்போ.து சாப்பிடவேண்டும்‌ இசஞல்சா மிர 
த்தமும்விர்த்தியாகும்‌ 
எலுமிச்சங்காய்த்தித்தப்பு 
்‌ முக்கால்‌தரம்‌ பழுத்த நாறு எலுமிச்சங்கா யைக்‌ காயம்படாத. 
தாகப்பொறுக்கி யெடுத்து-5-மணிகேரம்‌ வெந்நீரில்‌ போட்டுவைத்‌ 
தெடுத்துத்துடைத்து பூனைந்துபலம்‌ மடி.க்கலப்பில்லாதகொம்புத்‌ 
சேனைக்காய்ச்சிஅமுக்கெடுச்நுவிட்டு.௮ இல்‌ இந்தக்காய்களைப்போட்டு ' 
ஒவ்வொன்றும்‌ ஐந்‌ துவராகனெடையாகச்‌ சாஇக்கரய்‌ சாப.த்தி ்‌ 
ரிஏலம்பொடிசெய்து தூவி ஒருபெரியசாடி.யில்‌ இவை யெல்லாம்‌ ... 
சேர்த்‌ துவாய்க்கு வெள்ளக்குட்டை கட்டி. மூடியால்மூடி பதினைந்து , 
நாள்‌ வெயிலில்‌ னவத்துப்பின்ேனே உபயோகப்‌ படுத்திக்கொள்ளலாம்‌ 
்‌ மேலேசொல்லியபடி. நூறு யெலுமிச்சங்காய்களை நாலுபடி.ம ப்‌ 
ரில்‌ மூன்றுபடிப்பசும்பால்விட்டு அ திலேகொட்டி- சவ- மணி௫ேசம்‌ 
அடுப்பின்மேல்‌ வைத்துக்‌ காய்ச்‌தக்‌ச)காய்களை யெடுச்தவெள்‌ 
ளைச்‌ சிலையால்‌ துவட்டிக்கொண்டு, பஇனைந்துபலம்‌ இனிச்சர்க்கமை 
யைக்‌ காய்ச்டி அமுக்கெடுத்துப்‌ பாகுசெய்து காய்களைப்போட்டு . 
மூன்றுவசாகளெடை யேலம்‌ - சாஇக்காய்‌-சாதி பத்திரி பொடிபண்‌. 
ணிச்‌தூவி௫வைகள்யாவற்றையும்‌ ஒருசாடியிலடோட்டு. 'வாய்க்குச்‌ 
சிலைகட்டி. வெயிலில - டு- மாள்வைக்தெடுத்தப்‌ பின்பு உப்சயோகள்‌ 
செய்துகொள்க ன ச 
தெல்லிக்காய்த்தி்தப்பு 
காயப்படாதமுற்றிய பெருல்கர்ப்களரக.. ௮) -படி:  கெலலிக்காய்க்‌ 
ளைக்கொண்டுவந்து ஒவ்வொறுகாமையும்‌ ஈச்சமுள்‌ ஈ* துமுள்ளால 
முழுமையுலக்குத்‌இ. படிச்சுண்ணாம்புக்கல்லில்‌- ௮- படி நீர்விட்டுத்தா 
ளித்‌ துக்கல்வெந்தபிதகு மேலேநிற்கெ தெளிக்தரீமை யிருத்தெச்‌ 
து அந்தடீரில மேற்படி. காய்கள்கொட்டி. அணாகாழிகைவேவித்துயெ. 


டுத்து அழுக்கல்லாததுணியால தடைத்‌து-உடு-சேர்ச்‌ ினிச்சருக்‌. 
சணாயைச்காயச்? | அழுக்கெடித்துவிட்ப்‌ பருபண்ணி 


வைர ட ஆ 
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௨௫௨ - தித்தீப்புவகைப்படலம்‌; 


அஇலேகொட்டித்‌ தினுசுக்கு-௨-வராகனெடையாக யேலம்சீர 


. இக்கரய்சாதிபத்திரி பொடிசெய்துதூவி இவற்தையெல்லாம்‌ பெரிய 
சாடிமித்போட்டுவெள்ளச்சிலையால்முடிக்கட்டி-௩அள்வெலிலில்லை 
தீ. துப்பின்புபுசிக்கவேண்டும்‌ 

வேறு, 


மேலேசொல்லியபடி-௮- படிநெல்லிக்காய்கள்கொண்டு வந்து 


போதுமானமோரும்மேற்படி சுன்ணாம்புகளில்‌ நீரும்சரிப்பாகமா 


கக்கலஃ்‌ து திலேகொட்டி பெருர்‌£ீமூட்டி. அடுப்பின்‌ மேல்‌ - ௩-நிமி 
ஷம்வைத்து இறக்இக்காய்கள்யெடுத்‌ துத்னிமோரிற்கொட்டி. க 


யெடுத்துத்தடைத்துவைத்துச்‌ வெள்ளசர்க்கராயை யாவது ' 


த்கண்டையாவது-0௬-சேர்காய்ச்சி அமுக்கெடுத் துப்‌ பாகுபண்ணி 
அதைஒருசாடியிலூற்றி ௮ந்தப்பா டில்மேற்படி.காய்கள்கொட்டி வகை 
க்குனுிரைவசாகனெடையாக கஸ்தூரியும்‌ ௮ம்பரும்‌ ஒவ்வொன்றும்‌ 


இசண்டரைவராகனெடையாக ஏலமும்‌ சாஇக்காயும்‌ சாபெத்இரியும்‌ 
பொடிசெய்து அதிற்போட்வொய்க்கு ,வெள்ளைச்குட்டைகட்டி. மே. 


_ல்பூடியாலமுடி 


எட்டு 


மண்சவாம்செய்து கெல்லம்பாசத்துக்குள்‌ மே. ௨௧ காள்‌ வைத்து 


ப்பின்பு எடுத்துவாயைத்திறஈ்‌ த மெலலிய துணியாலமூடி.ஒருகரள்‌.ஆ 


றவிட்டு௮ப்புறம்‌உபயோகப்படுத்இக்கொள் எலாம்‌ 


வேறு 


மேற்கூறிபகெலலீக்காய்‌. *- படி எடுத்‌ அத்‌ தனிமேோரிற்‌ கொட்‌ 


டிக்காய்ச்சிவேள்ளத்துணியால துடைத்துவைத்துசர்க்கனாஅல்லகி : 


கள்ளிக்கோட்டைச்சர்க்கரையை அழுக்குப்போக்கப்‌ . பாகுகா ப்ச்சி௮ 


தில்மேற்படிகாய்கள்‌ சேர்க த்துப்‌ 


பெரியசாடியில்போட்டு கஸ்தூரி ௮ரை வராகனெடை சாதிக்‌ 
காய்‌ சாஇபத்திரியேலம்வகைக்கு-௪-வராகனெடைகும்குமப்பூ ௨.வ 


சரகனிடைஇவைகள்பொடியாக்கமென்‌௮பலம்பனிக்‌ ரிலகலக்கி௮ ச்சர 
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நளவீமபுஈகசாஸ்தாம்‌ ..... ஐ௫க. 
ந. யில்விட்வோய்க்கு வெள்ளைக்குட்டைகட்டிச்‌ லைமண்‌ செய்துகெல்‌ 
லுக்குப்பைக்குள்வைத்‌ து-௰௫- காள்பொறுத்தெடுத்து வாயைத்திற 
ர்‌ துமெல்லியதுணியார்கட்டி. ஒருகாள்காற்றாறவைத்துப்பின்னே பு 
க்கவேண்டும்‌ இதபித்தத்தைப்போக்கும்‌ 


இலந்தக்காய்தித்‌ தீட்பு 
முக்கா ல்‌ தரம்பமுத்த பெரியஇலரக்தங்காய- அஞ்சுபடிகொண்டு 
வர்‌ துவெக்நீரில்போட்டு ஒன்தரைகிமிவ ம தாமசித்தெடுத் துத்துடை 
தீதுச்னேசருக்கரைப்பாகில்‌ முன்சொல்லிவந்ததில்யாதொன்றுக்‌ கு 
ஹைவில்லாமல்‌ பக்குவப்படுத்தி வுபயோகஞ்செய்துகொள்க 
.... சேப்புப்பழத்தித்திப்பு 
சேப்புப்பழம்‌ அன்பதுகொண்டுவர்‌ சகெல்லிக்காய்க்குச்சொன்‌ 


ன முறையில்சிறிதும்‌ பிசகாமல்‌ பக்குவஞ்செய்துவைத்துக்கொண்டு . 
உபயோசப்படுத்தவேண்டும்‌ 


அக்பா பிரியமாய்‌ உபயோகப்படு த்திய 


ட இஞ்சிதித்திப்பு . 
௰-விசைத்தேறிய இஞ்சியைமேல்தோல்‌9விவெட்£ர்‌ சனிமோர்‌ 
| ஒவ்வொன்றிலும்‌ ஐந்தைக்துகிமிஷமும்‌ இளடரில்‌ ஐந்‌. துகாழிகையும்‌ 
- ஊறப்போட்டு எடுத்‌. துகிழலிலுலர த, தலாக-௩- நிமிலும்‌- உலர்த்தி எ. 
லுமிச்சம்பழச்சாற்றில்‌-௪- காழிசைஉஊறவைத்துக்கொண்டு- ௨௰- வீ 
"சைச்€னக்கற்கண்டைப்‌ பொடிசெய்து ௨௫ படிகீரில்கொட்டி அரைப்‌ 
, புட்டிப்பனிகீரும்விட்டுக்கரய்ச்சிப்‌ 


பரகுபதமாய்வருக்கருணக்‌இல்‌ த ருமண்சாடியில்வார்த்து மே. 

லேபக்குவஞ்செய்திருக்கதெ இஞ்சியை ௮ திற்சேர்‌ 2 த்து வசைஒன்௮க்கு : 
௩-வராகனெடை விதமாசஏலம்சாஇக்காம்சாஇிபத்திரிகுஈ்குவ்பூஇ 

வைகள்பொடிபண்ணி ப 


உ. பலம்‌-எலுமிச்சம்யழச்சாற்றில்கலக்க "மேற்படி மிஞ்சியில்வா 
'ச்நிவுட்னே-2-வராகனெடைக்கஸ்‌ தூரியைப்பொடி.யாக்கச்‌ 2 சேர்த்துச்‌ 
சாஜ.பின்வாயக்கு வெள்ளைக்குட்டைகட்டிச்*வண்செட்து. 


னி 


ந. 
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உட௪ | ்‌ பாயசவகைப்படலம்‌ 


கெல்லிலாவதுவசலொவது ௨௧ காள்‌உள்‌ ளேவைத்திருக்‌துமறு 
தூளெடுசத் துவாயைத்தறந்து மெல்லியவையால்வாயைக்கட்டி ஆறவி 
ட்ப்பின்னேவுபயோகப்படுத்‌ த வேண்டும்‌ இ துபிக்சவாயுவைக்கண்‌ 


சச்‌ அப்பசிதீபனமுண்டாக்கும்‌. 
வேறு 


இஞ்சிபத்து விசையெடுத்துக்கொண்டு மேத புறணியைச் சவி. 
போதுமாளமோரும்‌ டீரும்சரிப்பங்காகக்கலந்து விளாவி௮ திற்போ 
டக்காய்ச்சியெடுத்‌ தக்குட்டையால்‌ துடைத்‌ துக்கொம்புத்தேன்‌--௩டு 
அல்லதுமுப்பதுவிசையோ0-௨-விசைநீர்சேர்த்து அடுப்பின்மேல்‌ 
வைத்துநீர்வற்றக்காய்ச்சி அமுக்கெடுத்‌ துவிட்டு- பட்ம 


ஒருமண்சாடியில்வடி.க்கட்டி.. அந்தப்பாடல்‌ 'இஞ்சியைச்‌ சேர்த்‌ 
அஜ துபலம்பனிடீரில்‌ ஒவ்வொன்றும்ஜுது வராகனெடையாகச்சா 
இக்காய்சாஇப.த்‌இரிஏலம்‌ இவற்றைப்பொடிபண்ணிக்‌ கூட்டிக்கலக்கி 
மேற்படி. சாடி.யில்விட்டு அ கன்லாயைமூடிச்சீலைமண்செய்து ஒருகஜ 
ததாழம்தோண்டிப்புசைச்‌ த முப்பதுகாள்‌. பொஹுத்துமெரித்து. வச 
வைத்திதர்தஒருகாள்‌ ஆறவைத்துப்புளிக்கலாம்‌ 


டிஉபயோகவிதி 


“ பெல்லாக்‌இச்சப்பு களையும்‌ கர்த்முறவைச்தபின்புமூடியால்‌ யூ 
மூ.வைத்துச்கொள்வதுமல்லாமல்‌ வாரத்துச்கொருகசம்வெயிலில்வை- 

, ததக்கொண்டேவரவேண்டும்‌ யெடுக்கும்போதெல்லாம்‌ வெள்ளிக்க 
சண்டிமரத்‌ தபல்செய்தடிறியகரண்டி. இவத்தில்‌ பேதாவ தன்றே 
லேயெடுக்கவேண்டும்‌ 






ப 
4 
ட ௮௮ 





தித்‌ திப்புவை கப்படலம்‌ முத்‌ தற்று 


ள்‌ 


பாயச வகை 


பாலுக்கோ துமைமாவவையுஞ்சேர்‌.ந்தப்‌ா। யசம்‌ ழ்‌ 
2 $ துபடிப்‌.,ரலை ஏகெட்டவொ” “டாமல்‌ துழரகிதன்‌மூய்க்சாய்ச்‌ 
சம்‌ப18 1 தருர்கருணத்ில்‌ காவேரிக்‌ அல்லது அதைப்‌ 
ன்‌ கோதுமைமாவை௮இத்மொட்டிச்சிதியசட்வெத்தால்‌கண்டிக்கொண் ்‌ 
டேயிருக்கவேண்டும்‌ 
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_ நள வீமபாகசாஷ்திரம்‌ .... &டட. 
இல்லாவிட்டால்‌ மேற்படி சவைகள்‌ ுடிறுகட்டிகளாகச்சோக்‌ | 
துதெளும்‌ அ துவெரட்‌ துவருட்சுருணச்இல்‌ ஐர்‌.தபலம்வா துமைப்பரு ர 
- ப்பைத்தோல்போக்கி முளகரய்படாத௮ம்மிபில்‌ ச௩்தமைபோலரை: 
த்‌ த-௩-பலம்‌ 6ரில்கலக்கஇதைமுன்னும்‌ ஐ துபலம்‌ பன்ரா 
ன்பின்னுமாகவீட்ட- -சவ-படிவெள்ளசருக்கரையை அல்லது-௧த- ப்டி 
யெடுத்‌ தப்பொடி செய்க கற்கண்டைப்போட்டு ஈன்ருய்க்வ்டிக்‌ கு 
ழம்பாய்வரும்பக்குவத்தில்‌ இழக்‌சிலைத்துக்கொண்செற்தே சுசை 
யோசொப்பிடவேண்டும்‌. ர ர பட 
- வேறு ம்‌ 
மேலேசொல்லிய அளவுபால அள £ஈதுவார்ததுக்காச்௪ அப்பா 
ல்கொஇத்துவருஞ்சமயத்தில்‌ அரை படிக்கோதுமைகொய்யைக்கொ 
ட்டிக்ண்டிக்கொண்டேயிருஈது ௮ துவெர்‌ ஐ வரும்போது -எ.பலம்‌ 
வாதுமைப்பருப்பை முன்போலப்பக்குவப்‌ படுத்திச்சேர்த் தப்‌ 
பின்புமேற்படி. அளவுவிரையில்லாக இராட்சப்பழத்தை செக்‌. 
தை முசலானவை யில்லாமலாயக்‌தகொண்ூ கொஞ்சமடரில்‌ ௮ல9 | 
யெடுத்து அப்பாயசத்‌ ்‌ தில்போட்டு அப்பழச்துக்குச்சரியெடைப்பனி 
தீர்விட்டு . ர ரர. 
ஒண்ணே முக்கால்படி. கள்ளிக்கோட்டைச்‌ சர்க்கரையாவது.௨.. 
படிக்கற்கண்டுப்‌ பொடியையாவதுகொட்டிக்‌ ண்டிக்கொண்டேயிரு 
ந்து மேற்படி பாயசப்பக்குவத்தில்‌ இறக்கிவிடவேண்டும்‌ 
_ சப்பரிசிப்பாயசம்‌ ்‌்‌ 
ப ஐர்‌அபடிப்‌ பசும்பாலில்‌ அணாபடிநீர்கலஈ து அடுப்பின்மீதேத்‌ 
. திகன்ருய்க்காய்ந்து வருகையில்சப்பரிசிமுக்கால்‌ படிக்கொட்டிக்ண்‌ 
, டக்கொண்டேயிருக்கவேண்டும்முக்கால்‌ இட்டம்வெர்‌து'வரும்போ து 
| ௩-பலம்வா துமைப்பருப்பையும்‌ ௮ஞ்சுபலம்பனிநீரையும்‌ ௮ 
_ ல்சேர்த்து மேலேசொல்லியஅளவு கற்கண்டுத்‌ தூள்‌ அல்ல தவெள்ள 
சருக்கரைகொட்டிக்‌ ண்டிக்கொண்டிருக்து மேற்படிபக்குவத்தின்‌ஜ 
ட ஐக்கிவிட( வேண்டும்‌. -. 


மூற்டில்யாயசம்‌ | 


பால்‌அஞ்சுபடியும்கீர்‌.-படியுமாகக்‌ சலக்‌ துகாச்கொய்க்துக்கொ 
இக்க அன்னை குத்தித்திட்டிப்புடைத் துக்‌ கல்மண்ணில்லாமல்‌ 
* ஆப்க்தமுக்கால்படி மூந்லெரிசிடை 


074 ரர. 
_&0124/108.-622107 
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உட பாயசவகைப்பட்ல்ம்‌ 


அஇித்சொட்டி மூக்காலேயரைக்கால்‌ ரிக்‌ துவருஞ்சமப்த்‌ 
தில்வா அமைப்பருப்பு தசாட்சப்பழம்வெள்ளசருச்கரை இவற்றைஞு 
ஹையே மேல்‌ சொல்லிய அளவாகச்சேர்த்து மேற்படி. பக்குவமாய்இ 
றக்இக்கொள்க) 


_ பச்சரிசிதொய்பாயசம்‌:; 
அஞ்சுபடிப்பசும்பாலை ஈன்‌ மகக்காய்ச்‌2க்‌ காப்ஈ்துவரும்போது 
கல்மணலில்லாமல்‌ சுத்கஞ்செயத அராப்படிப்பச்சரிசு கொய்யைக்‌ 
கொட்டிக்‌ இண்டிக்கொண்டேயிருகத.௩-பல ௦ வாதுமைப்பருப்பை 
௮மைச்து அஞ்சுபலம்‌ பனிடீரில்கரைத்து அ.தஇல்விட்டு மறுபடியும்‌ 
இண்டி கொய்‌ மேற்சொன்னபக்குவத்தில வெந்துவருகையில சருக் 


கனா கற்கண்டுத்‌ தூள்‌ இசண்டில்ஒன்றை முன்சொன்ன ௮ளவெடுத்‌ . 


த அப்பாயசத்திலபோட்டுத்துழாவி மேற்படி.பக்குவத்நில இறக்க 
விடலாம்‌. 


பாயசவகைப்படலமமு ற்றிற்று 


அணுவாக, 








பலகாரவகைக 


பூரிபலகாரம்‌ ' 

்‌ உ௨.படி கோதுமைகொய்யை இசாத்திரிக்கே தகுட்தடீரில்‌ பிசறி 
வைத்து உதயத்திலெடுத்து அகலக்கல்லின்‌ மேல்வைத்து இருப்புப்‌ 
பூணுலக்கையால்இடித்து உருட்டி மறுபடியும்‌ இடி.ததுஇப்படிப்பல 
முறைசெய்து அப்பளப்பலகையின்்‌ மேல்‌ ௮தில்‌ கொஞ்ச மாவை 
வைத்‌ து௮ப்பளக்குழவியால்‌ அப்பளம்போல்‌௮கலமாகச்செய் துவை 
த துக்கொண்டு அவற்றுள்‌ சிலவற்றை கெயயிற்பொரித்து 

உரலிற்போட்டிடி த்‌ துமாவரக்கு ௮ந்‌ தமாவைத்கெள்ளிப்‌ பரும 
ஞயுள்ள துகளை எடுத்துமறுபடியும்‌ இடி.த்‌.துமாவாக்கீக்கொண்டு ௮. 
ம்மாலை பும- -படிச்சரு5ச்ரையும்‌ கல்மணலில்லா மல்‌ சு.க தப்படுத்தி 
இள வத்லா:வறுதத-வ-படிக்கசகசரவையும்‌ மேல்தோல்போக்கேருக்‌ 
யஅஏஞ்சுபலம்‌ வா துமைப்பருப்மையும்‌-௪- முடி.த்தேங்காய்த்‌இருகலை 
யும்‌ஒன்றாகச்சேர்‌,த்‌ தக்கலக்இ அதில்போ நுமானதை யெடுத்து 

மேலே அப்பளம்போலேசெய்து வைத்திருப்பது எடுவில்வை 
த துமடித்தூ ௮த்ன்ஒத்சைச்சர்துவிடாமல்பிடிக்துச்சேர்ச்‌ தூவிட்டு 
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நீளவிம்பாகசாஷ்திரம்‌' ட ௨௫௪, 
ர ெய்கில்‌ இருக்பிப்போட்‌ட வறளச்செய்து' பெடச்த உயமோசஞ்செ வ 


ப்துக்கொள்க ட கல்பம்‌ 


காச்சூரப்பலகாரம்‌ 


... மாவில்லாமல்புடைத்து(கவ) படிகோதுனமைகொய்யை சவ படி 
வெள்ளைச்சர்க்கரையை அழுக்கெடுத்துப்‌ பாகுகாயச்சி அதில்கொட்‌. 
முப்பிசைந் துகொண்டே ௩ பலம்‌உருக்ரககெட்டிவெயும்‌ சேர்த்தும 
லபடியும்பிசைர்துகொண்டு. த 


வட்டமாகபெரியஅடைதட்டிக்கல்மணல்‌' இல்லாத. ௩. பலம்கச. 
கசரவைக்கொஞ்சம்வறுத்து அந்த அடையின்‌ மேல்‌ தூவி பின்புசூரி 
யால்கால்விரற்சதுசமாகத்துண்டிச்து கெய்பில்பொன்வறலாகப்‌ பொ, 
_ ரித்தயெடுத்துபயோகஞ்‌ செய்துகொள்க 


மத்ரொெருவகை, 


உபடிச்சேச்சருக்கரையை அ முக்கெடுத்துப்பா குகாய்ச்ச ர்‌ . 
ல்‌ ௩ பலம்பனி£மாயும்‌ ௧ பலம்பொடி.செய்த ஏலரிரியையும்சேர்த்‌ 
தக்கண்டி. முன்பொலவே 


பெரிய அையாகத்தட்டி, ஒரு ஏனத்தில்வைத்து முன்சொன்‌. 
னஅளவுகசகசா வப்‌ பக்குவஞ்செய்து அவ்வடஷயின்‌ மேல்‌. தூவிக்‌ 
கையினால்‌ அழுத்இப்பிற்பாடு அதைக்துண்டங்கள்செய்து. முன்னைய 
பிரகாரம்கெய்யில்‌தொரித்‌ துக்கொள்க 


தயிர்ப்பலகா, ர்ம்‌ 


டையுடனே ௫ ப டக்கெட்டித்தயில்‌ா த ருவெள்ளைக்குட்டை - 
யில்சேர்‌ த்துக்கயிறுகொண்டுமுடிப்பா கக்கட்டிமேலே!தூக்கவிடவே 
ண்டும்தண்ணீர்முழு தும்வடிந்து சிெட்டியாயிருக்கற பக்குவத்தில்‌ ப 
தையெடுத்துக்கொண்டு ௬ ப 


அதுலே வ படிக்கோ துமைகொய்யையும்‌ உ பலம்‌ லெண்ணெ | 
ப்‌அல்லதுகெய்யையுஞ்சேர்த்‌துப்பிசைநது சிறுவில்லைகளாகத்சட்டி. ப 
ப வைத்துக்கொண்டு எ சே/்சினச்சருக்சரையை அழுச்கெடுத்‌ப்‌. பா ப 


- ரூகாயச்சிவைக் னா. 
| 0 ரதத 
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௨௫.௮. ..... புலக்ாரவகைப்படலம்‌: ன 

.... இவ்வில்லைகளை செய்யிற்பொரித்தெடுத்து உடனே பாூல்விட்‌ 
.. வேண்டும்‌ இப்படிஎல்லா வில்லையையும்‌ பொரித்துப்பா௫ுிற்போட்டு 
௪.டு.சாழமிகைஅஇலேயே ..ற்வைத்துபயோகஞ்செய்துகொள்க 


மற்றுருவகை 

முன்சொன்னபிரசாரமே அவ்வளவுதயிரைபக்குவஞ்செய்து௮ 

தனோ0௮ரைப்மடிக்கோதுமைகொய்யையும்‌ மேலேசொன்னபரிமா 

-ணம்கெயஅல்ல து வெண்ணெயையும்தோல்பேரக்யெ-டு-பலம்‌ வா 
துமைப்ப்ருப்பை௮ம்மியின்‌ மேல்வைத்து 


ரீர்விடாமல்கைய-சுக்க அதையும்குல்குமப்பூவசா கனெடைடு 
பொடிசெய்துஇப்பொடியையும்சேர்த்துப்பிசைக்து முன்னையபடி.வி 
ல்லைகள்தட்டி.பின்பு-0- சேர்ச்னச்சருக்களாயையாவது சற்சண்டை 
யாவதுஅமுக்கெடுத்‌ துப்பாகுகாய்ச்சி ர ர ௬ இ 


௩உ.பலமபனிகீர்வார்திதுப்‌ பாகுபக்குவத்தில்‌ இதக்கிக்கொண்டு 
மேற்படி வில்லைகளை கெய்யிற்பொரித்து ௮்தப்பாகில்விட்மிமுன்சொ 
ன்னகாழிகைவனாயும்‌ ஆறவைத்துஎடுத்துப்புசிக்கவேண்டும்‌. ன கு 


கோதுமை நாயபெரியபலகாரம்‌ .. - 
புடைத்தெடுத்த இசண்‌.பெடிக்‌ கோதுமைநொய்யை இசண்பெ 
டியைஒருபடியாகச்சுண்டக்கரய்ச்யெ பாலில்கொட்டி. டு ௮ல்ல.து எ 
சேர்க்கெட்டியாயுள்ள நெய்யையாவது வெண்ணெயையாவது அத 
னோடசேர்த்துபின்புடு சேர்ப்பொாடிசெயக ௬ 


"கற்கண்டையும்கோல்போக்கு மெல்லியதாகஅரிந்த ௰ பலம்வா 
துமைய்பருப்பையும்‌"குப்பையில்லாமல்‌ ஆய்க துஒருதரம்வெர்£ீரில்‌ 
போட்டெடுத்த 0 பலம்விரையில்லாத இராட்சப்பழத்தையும்‌-௪-ப்‌ 
லம்பனிநீரில்‌-௨-வசாகனெடைக்‌ குல்குமப்பூவைக்கரைத்து அதையு 

_ ம்கொட்டிஒன்முகப்பிசைநது ஒருபெரியஆடையாகத்தட்டி. | 

...... தயம்பூசெபெரியசெப்புத்தட்டில்வைத்து அதற்குத்‌ தகுமான 
ப செப்புமுடியால்மேலேமூடி உளுத்தம்‌ பருப்பைகேவரைக்‌துஒருது 
ணியில்தடவிலைமண்செய்வ துபோல்‌ அப்பாத்திசல்சளின்கம்குகளை 
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 தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌ ன்ப - உடக 


இறுகர்சுற்தி அ.தன்மேலும்‌ மீதிமாவைத்தளமாகத்தடவீச்சிறி 
கேரம்‌ நிழலில்‌ ஆறவைத்து; ஒருகூடைஅடுப்புக்கரியை நிலத்தில்‌ . 
கொட்டி ௮ைகெருப்புமயமாகக அ.தன்மேல்மேத்படிபாத்‌தெத்தை 
வைத்துஅழுத்திஅப்பாத்திமுழுமையும்‌ அக்தத்தியால்ம£டி-அரை 
மணிழமுன்றுரிமிஷம்‌ வரையும்‌ அப்படி வைக்கவேண்டும்‌ அதற்குள்‌. 
ளெரெருட்பு சீஅபூக்குக்கருணக்களில்‌ ஒருபெரியவி௫ிதிகினல்‌ விரத 


வேண்டும்‌, 


அர்தமணியானபின்பு இயைததம்டப்பார்ச்சப்பாத்இரத்தன்‌ த்‌ 
சத்தினின்றும்‌ ஆவிபுறப்படுமானால்‌ தியைவிட்டி றக்க வெளிவேவை . 
திதுகன்ருய்‌ ஆறினபின்‌ மேல்மூடியைத்இறந்து மேல்படிபலகாசத்‌ . 
தைத்துண்கெளாகஅறுத்து ஒருஏனத்தில்வைத்து உபயோகப்‌ படுத்‌ . 
இக்கொள்க ஆவிபுறப்படாமல்‌ மபடியும்‌-டு. “நிமிஷம்தியால்மூடிலி 
சிறவேண்டும்‌; 
'பாலேட்டுப்பலகாரம்‌ 


'மேலேசொல்லிய எல்லாவஸ்துக்களையும்‌ ல்கே சொல்லிய 
டி9த்தப்படுத்‌த அவத்ரோ அமாைப்படி.பசுப்பா லேப்டைச்சேர்த்த ப 
முன்சொன்னவிதமாகவே எல்லாப்பக்குவமும்செய்து இறக்வைத்‌ . 
துக்கொண்டு உப்யோகப்படுச்சலாம்‌ 


இ மஞ்சட்‌ கருப்பலகராம்‌, 


சுத்திசெய்த ஒருபடிகோதுமைகொய்‌ எடுத்து அஜ. ற்‌ 
கோழிமூட்டையின து வெள்ளை அம்புலியை நீக்இ மஞ்சட்கருவை 
யும்‌ ௪-சேர்ச்னேக்கற்கண்டுத்‌ தூளையும்‌ மேல்தோல்போக்கத்‌.. தண்‌. 
வரவிடாமல்‌ அரைக்க ச-பலம்வா துமைப்பருப்பையும்‌-டு-பலம்‌ வெ. 


ண்ணெயையும்‌, 


பொடி செய்ததருபலம்‌ யேலத்தையுஞ்சேர்த்து-௨-பலம்‌- ப்னி . 
ீரில்‌-ு- வராகனெடைகச்‌ குல்குமப்பூவைக்கரைத்து. அ.இல்வீட்டுப்பி 
சைச்துபிசையும்போதே- வ-படி:-ப்‌ பாலேடையுங்கூடச்சேர்த்து. எல்‌ .. 
லாம்‌ஒன்னா£க்கலக்கும்படு. ஈன்ராயப்பிசைஈ துஈ௰ம்பூசிய அகலவாய்‌ ்‌ 
ச்செப்புப்பாத்திரத்தில்‌ ஜரேோ௮டைமாகத்‌ தட்டிப்போட்டு மூடியால்‌. 
மூடிஉமுந்தரைத்துத்‌துணியில்பூ?ி ருமுஎளாச்குர்சத்தி அர்சச்சம்‌ ச்‌. 
கின்மேல்‌ ிதிமாவைக்கனக்கத்தடவி. . 
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உ௬௰ ..... பலகாரவசைப்படலம்‌. 

ன 'வொருரன்ன கூடை அடுப்புக்கரியைத்‌ தனையில்கொட்டித்ப 
ந்தவைத்து அ.த்தீயால்‌ மேற்படி பாத்திரத்தையாடி. அப்படியேகவெர 
'குமணிரேசம்வைத திருந்து பின்பு தீயைத்தள்ளிப்பார்க்க ஒரற்களில்‌ 
நின்றும்‌ ஆவிவருமாகில்‌ இறக்கவிடவேண்டும்‌ ன ன க 


ப இல்லாவிட்டால்சற்‌.றுநேரம்‌௮ட்‌சத்‌தயில்கானே வைத்திருந்து 

. இறக்கி ஆறினபின்‌ அதைத்திறக்து அவ்வடையைச்சூரிக்கத்‌இயினால்‌ 

.. துண்கெளாசச்செய்து மற்றொருயேனத்தில்‌ வைத்‌ துக்கொண்டுபு9க்‌ 
கவேண்மம்‌ ர ரர, 


சப்பரிசிமஞ்சட்பலகாரம்‌ , 


,. ஆய்ச்துபுடைத்தெடுத்த சப்பரிசிமேலேசொல்லிய:அளவு எடு 
த்து௮தில்முன்சொன்னஅ௮ளவு முட்டைமஞ்சட்கருவும்‌ மற்றும்வஸ்‌ 
துக்கஞும்சேத்துப்பிசைந்து ஒரேஅடையாகத்தட்டிமேலதுபேரல 
வேீபிற்பக்குவப்படுத்தியெடுத்து உபயோகஞ்செய்துகொள்க 


வேறு 


கோ துமைகொய்யும்சப்பரிஎயும்‌ சரிப்பங்காகச்சேர்த்துவொரு 
' படியெடுத்து முன்சொன்னஅ௮ளவு மஞ்சட்கருவையும்‌ மற்றும்பொ 
ள்களையும்சேர்த்துப்பிசைந்து கவொரு௮டையாகவேதட்டிப்போட்‌ 
மிமுன்போல்வேபாத்திரத்தஇல்வைகத்‌ துத்‌ தியில்பச்குவஞ்செய்துஉப ' 
யோகித்துக்கொள்க இ ன ரு 





-பேணிபலகாரம்‌ _ 
வொருபடிச்சுத்திசெய்த கோதுமைகொய்யெடுத்துமுன்னகாள 
இசதாதிரிக்கேபோதுமான பால்விட்டுக்‌ கெட்டியாய்ப்பிசைந் துவை ' 
த்‌ திருந்துஉதயத்தில்வெடுத்த அகலமாவள்ளவொருதட்டைக்‌ கருங்‌ . 
.. கல்லுக்குகெய்பூசி ௮இல்வைக்துஇருப்புப்பூணூலக்கைகொண்டுதிட 
ப மானஓசாளஇடிக்‌ வேண்டும்‌ ௮ப்படியிடிச்கும்பே து ௮௬ல்‌ மற்‌ 
ஜோசாள்‌ உட்கார்ஈ்துகொண்டு ர ரோடு 


்‌ 'அந்தத்‌இெளைப்புரட்டிப்புரட்டிவைக்‌ஃவேண்டும்‌ அவன்‌ அப்படி: 

செய்யும்போதெல்லாம்‌ தன்கைக்கும்‌ அக்தக்கல்‌ லுகளுக்கும்‌. கெய்த்‌. 

_ விக்கொண்டேபுசட்டவேண்டும்‌இல்லாவிட்டால்‌ அர்‌ தகொய்மாவா 

்‌ இபூணிலுமகையிலும கல்லிலும்வொட்டிக்கொண்டு சேதமாய்‌ விம. 

ம இரதப்பிசகாசம்வொருமணியேரம்‌இடி.த்‌ தயெடுச்‌ துவைத்துக்கொ | 
சிளகேன்டம்‌ ல அர்க்‌ 
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நளவிமபாகச்ரஸ்‌ திரம்‌ ன . ௨௪௧. 


" இப்படிச்செய்வதற்கு ஒன்றுகாளைக்குமுன்னே அழாக்குப்பச்‌. 
சரிியைச்‌ சுத்‌ கநீரில்‌வறப்போடவேண்டும்‌ஊ௰ப்போட்ட நீரை ௮: . 
ட.க்கடி இறுத்‌ துவிட்டு டுவேறுபுதுசரை வார்த்துக்கொண்டேவசவேண்‌ ... 
டும்‌இல்லாவிட்டால்‌ ௮ரிசிபுளித்துப்போய்‌ இப்படி ஊறப்போட்ட௮. 
ரிசியையெடுத்‌ அஉரலிலிட்டுக்‌ குத்தஒன்றிரண்டெறு கொய்யுமில்லா 
மல்மாவாக்க ஒரு அகலப்பாத்தாத்தில்‌ கொட்டி-5- பலம்மாவுக்கு-௩ . 
அல்லது மூணரை பலம்வி,சமாகவெண்ணெயையாவது கெட்டிகெய். 
யையாவது சேர்த்தஇரண்கோழிகைப்பரியந்தம்‌ பிசைக்தவழித்தெ 
டுச்து வேறேஒருவேனத்தில்‌: வைத்துக்கொள்கமேலேசொல்லியயோ டூ 
அமை மாவீல்‌ 


ம ந்ஜொருவகை: 
கெல்லிக்காய்ப்‌ பரிமாணமெடுத்து அப்பளம்பலகைக்குகெய்பூரி ட 


அ.தன்மேல்வைத்து அப்பளமசக்குழவியால்‌ ௮ப்பளம்பேல: வட்ட 
மாஃச்செய்யாமல்‌ ஈரவெல்காயப்பொரைக்சனமாக மெல்லியதா ம்௮ 


கலமாயும்‌ ஒருசாண்கீளத்‌இல்நீட்டி ௮.அன்‌ இருபுறத்திலும்‌ நெய்சே ்‌ 
ர்ந்கபச்சரிசிமாவைத்தடவி ஒவ்வொன்றாக ஒருமூங்க்பத்தையில்க . 
ற்று மேல்சுற்முக ஏழுக்குக்குதையாமவும்‌ பத்துக்கு அசெப்படாம ட 
லும்‌ சுத்றகேண்டும்‌ 


ம்‌ ம்த்முருவகை 


இப்படி பட்ட-இருப த: பச்ைகளுச்குச்சந்திலைத்துப்பின்புத. 
வ்வொளன்றமுக எடுத்துஒருபெரியகெல்லிக்காயளவு ஆறுத்துஉருவி௮ 
ப்பளப்பலகைமேல்வைத்து மரக்குழவியால்மறுபடி யும்கொஞ்சம்‌ ௮ . 
கலப்படுத்திசெய்யில்விட்டு ஒருகர.த்‌இல்‌ மூன்று துண்டுக்குமேல்பொ த 
ரிக்கக்கூடா து பொரிக்கும்போ.து பொரிக்கும்பா. த்திரத்த லுள்ளகெ 
ய்யைஒருகரண்டியினால்‌ மொண்டுகொண்டுஅப்பேணிபலகாரம்பெர . 
ரிறவஸக்கும்‌. மேலேவிட்டூக்கொண் டேமிருக்து" 


பொரிக்கபிற்பாடு யெடுத்‌தவேஜொருயேனத்தில்வைத்துவைத்‌ ய 
தவுடனே மேலஷேடறிதுபனிரீரை வூத்திச்‌ ரினிச்ச ருக்கரைாயை அல்ல ்‌ 
துசனிக்கற்கண்டுதூளைத்‌ தூவவேண்டும்‌ இப்படியே எல்‌ லாத்துண்டு ப 
களையும்பொரித்துப்‌ பக்குவஞ்செய்து குறியபின்உபயோசல்‌ சப்த ன 
க்கொள்க. ப்ட்‌ 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


௨௬௨ பலகாரவகைப்படலம்‌. 
வாதுமைப்பருப்புச்சேர்ற்த 
கோதுமைப்பலகாரம்‌ 


. ூரைப்படிகோதுமை கொய்யைப்போதுமான பசும்பால்விட்டு 


-ப்பிசறிறருமணிகோம்‌ வூறவைத்துகாற்படி.வா துமைப்பறுப்பை -௨ 
நிமிஷம்வெ்கீரில்போட்டெடுத்துத்‌ தோல்போக்இப்பசும்பால்விட்ட 
னாத்துஇச ண்டையும்‌ஒன்முகச்சே த்த ௮ இல்‌-௬-பலம்கெய்யையும்‌ ்‌ 


ப உழக்குப்பாலாடையையும்‌ ட்‌ ப 


முக்கால்விசைச்னோ சருக்க்மையைச்சாய்ச்ச அழுக்கெதத்துப்‌ 


தட்ட 


பாகுப.தமாய்‌ இறுவெரும்போது அப்பாகையும்‌ (௪) பலம்வினாயில்‌ 


. லாதஇசாட்சப்பழத்தையும்‌ 2௨ பலம்பனிநீரையும்‌ சேர்த்து ஈன்முய்ப்‌ 


பிசைர்‌தஈயம்பூசியஅகலச்செப்புத்தட்டில்‌ ஒசே அடையாகசட்டிப்‌ 


டோட்டுக்கலாய்ப்பூசியசெப்புமூடி யால்‌ ரீர்லிட்டரைத்த உழுக்துமா 


வைத்‌, துணியில்‌ தடவி அப்பாத்திரங்களின்‌ 


அருகுசளுக்குச்சுற்றிமீதிமாவை இசன்மேக்‌ கனமாகப்பூ6_௨ .! 


ப "மணிகேரம்கிழலிலேயே உலரவைக் துஒருசிறுகூடைக்சறியில்‌, நீமூட்‌ . 
டி ௮த்தயோல்‌அப்பாத்திசத்இன்‌ கான்குபுறமும்‌ மூடி அப்படி யேஒரும . 
ணிசேம்வைத்துப்பாத்திசத்தின்‌ஐ.த்தல்‌ஆவீவர்தால்‌ எடுத்‌. துக்கொ . 
-ண்டூஆறியபின்‌ சூரியால்‌ துண்டித்த கே௮பாத்திரத்தில்வைத்துஉப 


போகம்பண்ணிக்கொள்ளலாம்‌ 


ப்ரல! டைசேர்த்த கோதுமை? தொய்ப்பலகாரம்‌ 


| கொருப்டிக்கோ துமையெொய்யில்‌ முக்காற்படிப்பாலேடும்‌ , அஞ்‌ . 
சுப்லம்வெண்ணெயும்‌ சேர்த்‌ துஇரா,த்திரிக்கே பிசைந்துவைத்துக்கா 


லையிலெத்துமேலேசொல்லியபடி. இடித்து-டு - சேர்க்கம்கண்டுத்தூ 


ளை பும்சிறிதபனி கீரையும்‌ தூவி ஈன்ராய்ப்பிசைந்து அம்மாவுமுழு 
மையும்‌ எடுத்த ஒரு அடையாகச்செய்து முன்னேசொல்லியலுகன்‌ 


ததட்டுப்பாத்‌தச.த்தில்‌ வைத்‌ துமூடியால்‌ மூடி”லைமண்செய்வதுபோ . 
ல்‌உழுந்து மாவைச்‌?லையில்‌ தடவி அச்சலையைழசச்துக்குச்சுற்றிமிகு 


| ந்‌ தமாவையும்மேலேபூசிவிட்டுக்கரிகெருப்பால்‌: மூடிப்‌ பக்குவப்படுத்‌ 


இஎடுச்சுவேறொருபா*்நிசத்தில்‌ ஆறவிட்சிக்தண்டிக்து, உபயோக 


தீதுக்கொள்க 
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தளவீமபாகசாஸ்‌ இரம்‌ . ௨௬௫ 
பூர்திப்பலசாசம்‌ 


புதியடலையைஒருசாள்‌ முழுமையும்வெயிலில்‌உலரவைத்துஉர்‌ 
லில்‌இட்டுக்குத்‌இப்புடைத்‌ துக்‌ கல்மண்‌ ஆப்க்‌.துபின்‌ புதிரிகைஏக்‌இரத்‌ 
தால்‌உடைத்துப்பொட்டுப்போக்டுச்‌ சுத்தமான பருப்பெடுத் துத்‌ இரி ப 
கைல்‌ செரல்கையாகவைத்து அரைத்து மாவாக்கி அந்தமாவைத்‌. 
கெள்ளி 
அள$துஒருபடி எடுத்த இராத்இரிக்கே அ.இல்காற்படிச்கட்டிக்‌' 
தயிர்விட்டுப்பிசைநதுவைத து மறுநாள்‌ உதயத்தில்‌ இருப்புக்கடாய்ச்‌ 
சட்டியில்‌இ£ண் பெடி நெய்விட்டு அடுப்பின்மீதேற்றி ' ஈன்ஞூய்க்காய்க 
அவருர்தருணத்தில்‌ சிறு துவா ரங்களுள்ள இருப்பு த்கட்டைச்‌ சட்வெ 
த்‌ைைஇடதுகையால்‌ மேற்படி.கடாய்க்கு, ஈடுவேயிடி.த்துக்கொண்டு ப 
லஅசையால்‌ ௮க்தமாவில்‌ கொஞ்சமெடுத்து சட்டுவத்தில்பூச அந்த. 
ச்சட்வெத்தில்கின்றும்‌ சிறுஅ.ளாககெய்யில்விழும்‌ மத்றொருவர்வே 
றுபக்கத்தில்‌ வுட்காந்துகொண்டு வேஜொருசட்டுவத்தால்‌ ழ்மேலா 
கும்படிண்டிப்பொன்னிறமாய்வத௩துவரும்போ.து ட்‌ 
மத்னொருகடாயிலாவது அ.தந்மான' பத்தரத்திவதுபோ 
டவேண்டும்‌ இவ்வாறுமாவுமுழுமையும்‌ சுட்டானபின்‌ அடுப்பிலிரு 
ந்‌ துகாடாயைஇறக்கிவிட்டுமேற்படி பூந்தியில்‌அஞ்சுபலம்‌னக்கற்கண்‌ 
டுத்தாளும்‌ ௮வ்வளவுமேற்படி சர்க்கரையும்சேர்த் துத்‌ தூவி௮தத்கு 
மேல்‌ஒருபலம்‌ ப்னிகீரைப்பரவலரகவிட்டு எல்லாம்கலக்கும்படி. ச்ச. 
ட்டுவத்தால்கிண்டி. வே ெருசகுந்கபாத்திரத்தில்‌. எடுத்துவைத்து 
க்கொண்டு உபயோகப்படுத்தலரம்‌ ்‌ 


மற்மொருவிதம்‌, - ச 

பு இசாயுள்ளஉழுர்சைச்செவ்வையாகக்காயவைத்து மேலேசொ ப 

ல்லியபடி. யந்‌இிரத்திலறைத்து அரைத்துத்தெளித்து அந்தத்செள்ளி 

யமாவில்‌ முன்சொன்ன அளவுதயிர்சேர்த்துப்பிசைந்து இசா,த்திரிக்‌. ப 

கேடத்தப்படுத்தி மறுகாள்‌ உதயத்தில(௰) ) நாழிகைக்குமேல்திருப்பு 

க்கொப்பறையில முந்திய அளவுகெய்விட்டு. மேலதுபோலவேசுட்டெ 

டுத்து ௮வ்வளவுகற்கண்டுத்‌ தாளும்‌ சினிச்சர்க்கரையையும்‌ பனிக்ரு 
ம்சேர்‌,த்துக்கலக்கிபயோ இத்துக்கொள்க : ன ரோ 

ல்ட்டுப்பலகாசம்‌, ர ரச 
மேலேபொரித்த। பூந்இயில்‌ சருக்கரைபனிகீர்‌ முசலானவைசேர்‌. 
க்காமல்கலப்பில்லாததாககாலு சேர்‌எடுத்‌து இருப்புக்சொப்பறைபில்‌, 
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௬௪௨... நீலகாரவ்கைப்ப்டலம்‌ 
கெய்விட்டுக்காய்ர்தபின்‌ ௮ இல்போட்டுதுசண்டாமுறைபொரித்துகா 
ப்ச்‌ அழுக்கெடுச்தஒருசேர்ச்‌ சருக்கரைப்பாடுல்‌ போட்டுக்களெறி ஒ 
.ர.அகலத்தட்டில்கொட்டி ஆறவைக்‌5வேண்டும்‌ ஆறியபின்‌ ஒருசேர்‌ 
க்கற்கண்டுத் தூளைத்‌ தூவிகாலுபலம்பனிீனாக்‌ தெளித்துப்பிசைம து, ' 


சறியஉண்டைகளாகத்‌தசட்டி 9ருஎனக்கிக்அ கலைத்‌ து உப்யோ 
- -கப்படுத்துக 


மற்றொருவிதம்‌ ட 
1 பூர்தியைமுன்னையபிரகாசமாகப்பொரித்து லஸ்‌ ஈபலச்சுத்தநீரி 
_ல்இரண்டுவசாகனெடைக்‌ கும்குமப்பூவைக்கரைத்து அப்பூர்தியில்தெ 
ளித்‌ துஒன்றேகாற்சேர்க்கற்கண்டுத்‌ தூள்சேர்த்‌ தமுன்போலவேபக்‌ 
கு௨ப்படுத்தி. உருண்டைகள்‌ செய்துவைத்து : உபயே இத்‌ துக்கொள்க 


பனிநீ "லட்சம்‌ 


பூந்தியைமுன்சொன்ன வ ண்ணமே பக்குவப்‌ படுத்‌ இக்கலப்பில்‌ 
"லாமல்மேலேசொன்ன அளவுஎடுத்து ௮ல்குசொன்ன அளவுபனிட£ 
ரில்‌-௨. -வழுகனெடைக்குங்குமப்பூவையும்‌-௨-வர' £கனெடைக்‌ கஸ்தூரி . 
யையும்‌ ௧௨ வசாகனெடைவெள்ளிரசேக்கையும்‌ கரைத்து அந்தப்பூந்‌ 
இயில்தெளித்துப்பிசைந்து முன்போலவேஉருண்டைகள்‌ செய்து ௮ 
. டுக்கைத்துப்புடக்கலாம்‌ வேண்மொனால்‌ ஆெள்ளிசோங்குப்பதில்‌ த 


,கிகரே க்கையுஞ்சேர்க்கலாம்‌ 
ஜிலேபிஎன்னும்‌ 
6 தங்கு ழைப்‌ பலகாசம்‌ 


கெல்கல்மணல்‌ முதலியவைபோக்கச்‌ செவ்வையாகத்‌ இட்டிதவி. . 
டுபோகப்புடைச்‌த -5வ-படிப்பச்சரிசியை இரா த்‌இரிக்கேகண்ணீரில்‌ 
ஊறப்‌்போட்டுஉச:பத்திலெழுக் து உரவிலிட்டுக்‌ குத்தித்‌ தெள்ளி 
- மெல்லீயமாவையெடுத்‌ துக்கொண்டு அதில்வீழுக்தகொய்யையும்குத்‌ 

இமாவுசெய்து இப்படி சித்‌ தப்படுத்தினதில்‌ 
(கவ) படிமாகைஎடுத்து அஇலே. ர௨- -அழாக்குஅல்லது (2) ப்டி.' 
ச்சுத்‌தூர்விட்டுக்குழப்பி ஒருஏனசத்இல்‌ சேர்த்து-௩-மணிரேோரம்வை 
தீதிருந்துபிசைமஈ்‌ அபார்க்கக்கெட்டியாயிருந்தால்‌ மேலும்சருந்கசீர்லி 
ட்ிலக்கவைத்துக்கொள்ள்‌ வேண்டும்‌ 


826 யாம்‌ எர்றத 11௦01௦01 
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நளவீடபாகசாஸ்திரம்‌ ன க உசுடு. 


உடனே உ.-படிச்னேச்சருக்கமையைக்காய்ச்சி அமுக்கெடுத்துப்‌ க 
டாகுசெய்துவைத்‌ துக்கொண்டு இருப்புக்கொப்பறையில்‌ஒண்ணரை. ன்‌ 
படி.கெய்விட்டு௮டுப்பேற்றிக்‌ கொச துவருர் தருணத்தில்‌, ஒருமண்க 
லயத்தின்‌ அடிப்பக்கத்இல்‌ சுண்வெிரல்நுனிநுழையத்தக்கசிறு துவா 
சஞ்செய்து௮க்கலயக்தை ௩ம்‌ முய்க்கழுவி௮ இல்மேற்படி. மசக்குழம்‌. 
பைஆகப்பையால்மொண்டுவார்த்து வார்க்கும்போதேச அ௮ந்தத்துவா : 
.  சதீஜைஅடியில்‌ஒருவிரலால்‌ அழுத்திக்கொண்டு கொய்பறைக்கு டு 
வேபிடி த்‌ து அ முத்தியவிரலைகெகழ்த்துவிட்டு இடைவிடாமல்‌ வளை: .: 
_ யமாகஜக்தாறுசுற்றுச்சுற்றி உடனே .துவாரச்தை முன்னையபடி. விச 
லாலமு,த்திக்கலயத்தில்மாவிருஈ் கால்‌ மாவோடூசேர்‌ த்துவிட்டு அக்க. 
- லயயத்தைழுக்குப்படியாத பலகையில்மேல்வைத்துவிகெே 


கெய்யில்விட்டஜிலேபியை மூன்றுநிமிஷம்பொறுத்துச்சட்வெ ் 
த்கால்புரட்டிக்கொழுத்து பொன்னிறமாய்வெர்தபிறகு அதையெடுத்‌ 
துமேலேடத்சப்படுத்தியிருக்கிதபா இல்‌ விட்டு ஆறியபின்‌எடுத்துவே 
அுபாத்‌இரத்தில்‌ ௮டக்காகவைக்கவேண்டும்‌ ௮ இகத்தியால்கெய்சுண்‌ 
ழப்போனால்மேலும்‌-ஐ- படிநெய்வார்த்துக்கொள்கச இப்படி யெல்லர 
ம்சுட்டுப்பாடில்விட்டிஎடுத்து ௮டக்‌வைத்ருப்பித்பாடு மேலேகெ 
ஞ்சம்பனிகீரைக்செளித்து உபயேசப்படுத்திக்கொள்க 


24 70 பீபி ்‌ ப ர்‌ ர்‌ 
அத முருவகை 
.. இசண்டசை சேர்‌ ினிச்சரூக்கரையைக்காய்ச்‌9- அ முக்கெடுத்து 
ப்பின்பு-டு- -பலம-பனிகீரும்‌ கொஞ்சகீரும்வார்த்‌ தப்‌ பாகுசெய்து௮ 
இல்‌-௫-ல.சரகனெடை அரிசியையும்‌ -௧- வசாகனெடைக்‌ குங்குமப்பூ 
வையும்‌-௩-வசாகனெடைக்‌ கஸ்தூரியையும்‌ தகுஈதபனிநீர்விட்டு தி 
ரைத்துச்‌' 7சர்த்துப்‌ பக்குவத்‌ இல்‌ இறக்கவைத்துக்கொண்டு' அதப்‌ . 
பாகிலே முன்போலவே சுட்டெடுத்தஜிமலேபியைவிட்டு ஆறினபின்‌ 
எடுத்துஒருஏனத்தில்வைத்து அவந்றின்மேல்கமூன்று- । பலம்‌- பனிடீ 
ரைத்தெளித்து-௬- -மலம்‌ சற்சண்டுச்மாளை க்தூவிறன்தின்மேல்தன்றா, 
க.ஆடுக்க உபயோகஞ்செய்க 
ஈச. 
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உசுசு ... ப்லகாரவசைப்படலம்‌; 
கோதுமைமாவைஅல்வா 


௨-படிபாலில்‌- அறைப்படி மீர்வார்த்‌ து அடெ்பின்மீதேற்றிக்கொ 
இத்துவரும்போ துபுடைத்துக்‌ கல்மணல்‌ ஆயர்த-க-படிக்கோதுமை 
'கெரய்யைக்கொட்டி அர்தகொய்வெந்துகெட்டியாய்‌ வருந்தருணத்இ 
ல்‌-௨-படி ச்சு த்திசெய்த னெிச்சருக்கனாப்பாகைக்கொட்டி. அகன்‌ மே 

_ல்‌-வ-படிகெய்யையும்‌-௧-பலம்‌ பனிநீனையும்வார்த்து ஈன்முய்க்ணொெடி 
மூடியால்மூடிச்சற்றுப்பொறுத்‌ து மறுபடியும்‌ண்டி. இப்படி. ஞ்சு ' 
நிறதைகன்டி இள வெலெயெபதத்‌ தில்‌ இதக்‌ ஆகியபின்‌ உபயோ 
இத்துக்கொள்ச , 


இ 'வாதுமைப்பருப்புகோ.துமைரொய்‌ அல்வா ப 


ஒண்ணறைபடிப்பாலில்‌ காலே௮மைக்காற்படி. நீர்சேர்த்து௮0. 
ப்பின்‌மேல்கொஇுக்கவை,த.தக்‌கொ இத்துவருவசற்குள்ளாக- நீ-பலம்‌ 
வாதுமைப்பருப்பைவெர்டீரில்‌-௨-0மிலம்‌ ஊறப்போட்டு எடுத்துத்‌ 
கோல்போக்இ அ தைப்பால்விட்டுமைபோலக்‌ே ஈட்டியாக ௮னாத்து 
வைத்துக்கொள்ளவேண்டும்‌ 


மேற்படி பால்கொ இத்‌ துவரும்போ து புடைத்‌ ஆயா தரைப்‌ 
படிக்கோதுமைகொய்யைக்கொட்டிகள்‌ முய்க்ளெறிக்‌ சொஞ்சகேசத்தி 
ல்செம்மையாய்வெக்துவரும்‌ அ து௪சமயத்தில்‌ மேற்படிவா தமையை 
-அஇந்போட்டுக்க்டி அமுக்கெடுத்‌ தக்காய்ச்சி-கவ.- படி.ீனச்சரு 
'கீகரையும்‌-௨-பலம்பனிமீனாயும்‌ அரைக்காற்படிகெய்யையும்வார்த்‌ த 
மனுபடியும்கிண்டி இலேயெபதத்தில்‌ இறக்கக்கொள்க ன க 


வாதுமைஅல்வா 
க.படி.வா துமைப்பருப்பை வெர்டீரில்‌-௩- நிமிஷ்ம்போட்டுவை 
தி. அமேல்தோலைநீச்புப்‌ பசுப்பால்விட்டுக்கெட்டியாய்‌அனாத்துவைக்‌ 


,சீதுக்கொள்ச- க-படி.ப்ப்சும்பாலை அடுப்பின்மீதேற்றிக்‌ காய்க்துவரும்‌ 
“போது அறைபடிக்‌! கோதுமைகொயயை அப்பாலில்கொட்டி.க்குழை 


5 24௪ ரு*,கருணச்இல்‌ 
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'தள்விமபாகசாஸ்திரம்‌. தள்‌. 

அனாத்துவைத்த வர துமையை அஇல்சேர்ச்‌ துப்பில்பு-கவ- ப இ 

டிச்சேனச்சருக்கணாயை அழுக்கெடுத்துப்பாகுசெய்து அந்தப்யாகை ட 

யும்‌(வ)படி.கெய்யையும்‌- உ பலம்பனிகீனாயும்‌-க-வசாகனெடைக்குக்‌. 

குமப்பூவையும்‌-௩-வசாகனெடைப்‌ பொடிசெய்தஏலரிசியையும்‌ அ 

தனோகெல* துசெவ்வையாகக்களெறி அல்வா ப்பத்தில்‌ நி ஆதி. 
- யபின்‌உபயோத்துக்கொள்க 


அக்பர்பிரியமா கத்தின்‌ றஅல்வா 


வெள்வரிக்காய்விலா கர்ப்பூஜவினா சர்ப்பூரவிரைசரைக்காய்வி _ 
னா இர்தகால்வகைவிரைகளையும்‌ தோல்போக்கவெகைக்கு அப்ப. 
டியும்தோல்டீக்யெ வாதுமைப்பருப்பு-வ- படி யும்கல்மண்‌ ஆய்ந்தக௪.. 
கசா(&)பலமுமாகயெடுத்து இவைகள்யாவற்றும்‌ பசும்பால்விட்டெ': 
இெக்கெட்டியாய்‌அராச்து. உ. படி.க்கத்கண்டுத்தூளைப்‌ பாகுகய்ச்சி 


அர்தப்பாகை ஒருயேனத்‌தஇல்வார்த்து அடுப்பேத்திமேலகாத்‌ ... 
துவைத்தவினாகளைமுழுதும்‌ அதிற்போட்டுப்பின்பு ௮ரையவிசம்ப 
டி நெய்யையும்‌: டு-பலம்பனிகீராயும்‌ -௨- வராகனெடைச்குங்குமப்து . 
லையும்‌ அறைவசாகனெடைதக்‌ கஸ்‌ தூரியையும்‌ -௪- வசாகனெடைத்த “ 
ங்கரேக்கையும்‌ சேர்த்துக்க்டி. அல்வாப்பதத்தில்‌இறக்க ஆனவ. 
த்துஉப்யோ௫ுக்க 
நிச தா௮ல்கா. 


புடைத்து ஆய்ந்த-௫-ப.க்கோதுமையை ஒருஏன,த்‌தில்கொட்‌ ்‌ 
டி த்‌.தகுக்தநீர்விட்டு ரரத்‌இரிக்கேஊறவைத்‌ துக்காலையிலெடுத்து அடி. , 
புரலில்‌ இட்டுக்‌ குழவிகொண்டு கெட்டியாகஆட்டி ஒரு அப்பானையி 
ல்பால்பிழிக்து ௮ர்தப்பா னையைவாய்கட்டி. ஒருமூடுயில்‌ ஒருவாரம்‌... 


வைக்கவேண்டுப்‌ (நீ. 


அப்படியே அதுபாகாய்ப்போகும்‌ வட்டம்காள்‌-க.படி.க்சற்கண்‌ ு 
முஅல்லது சனச்சருக்கரையைப்பாருகாய்ச்? அந்தப்பாலே மேத்ப 
டி மாவுப்பாலை ஒருபடி விட்டு-0-பலம்கெய்யும்‌..௩-பலம்‌ ப்னிகீரும்‌-௧- 
வராகனெடைக்‌ குங்குமப்பூவும்‌: மணுவசாகனெடை எவரிரிக்தாளூ. 
ம்சேர்ச்‌து.அல்வாபதத்தில்‌ இறக்இக்சொள்க 
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. உளவு . .. பல்காரவகைப்படலம்‌ 
சுரைக்காய்‌ 2ல்வா 


உ-இளஞ்சுரைக்காயளைமேல்தோலைசவெப்பிளக்துஅவற்திலு 
ள்‌ இருக்கும்விதைகளை யும்‌ ௮வ்வி தகளைமூடியபஞ்சுபோ லுள்ளபா 
கத்தையும்‌ எடுத்துவிட்டுத்துண்டம5ள் செய்து-௨- படிப்பசும்பாலில்‌ 
 அரைபகநீர்விட்டுக்கெ! இச்கவைத்து 2ன்ருய்க்கெ! இத்‌ துவருஞ்சமய 
த்தில்‌ மேற்படி துண்டங்களை-டு- அல்ல த-௯- சேோகிறுத்தப்போட்டு 
- மூடியால்‌ மூடி ஒண்ணழறைமணிகேரம்‌ இடெரித்துக்காய்த்‌ து முழுது 
ம்வெ£ துகுழைஈ தபோ யிருஈகால்குணுபலம்வா துமைப்பருப்பைத்‌ ப 
சோல்போக்‌க அ௮ரைத்து௮திற்போட்டு ஒருமத்தினால்கள்முய்‌ 
. க்கடைக்து-0- பலம்கெய்யையும்‌-௨-சேர்க்கற்சண்டுதூளையும்‌-௩.- பல 
_ ம்பனிகீரில்‌-க-வசாகனெடைக்‌ குங்குமப்பூவைக்கரைத்து அதையும்‌ 
மேலதனோசேசேர்ச்துச்‌ செவ்வையாய்க்‌ இண்டி இலே$யபதத்தில்‌ இ 
... தக்‌ ெபயோடுத்துக்கொள்க 


. பலகாரவகைப்படலல்‌ முற்றிற்று 


கணக வவை இந்த்‌ வையை அவாளை 


ப 









39837211172711211 


ச ர பத்து வீ௦௦4 


க சந்தணசர்பத்து. 
முதிர்ந்தசர் தனமசக்கட்‌ டையைஇழைப்புளியால்‌ இழைக் ததி 
ழை்‌,த.தூளில்‌- -௨-பலம்‌ எடுத்து ஒருபாச்திரத்தில்போட்டு௮ இல்‌ (ற) 
பலம்கீர்விட்டு அமிட்பேற்றி காலுபலமாகச்‌ சுண்டுகறவசையில்‌ கா 

ய்ச்சிநுறக்ஆ௫விட்டுப்பின்பு கையரல்‌ செவ்வையாகக்சசக்கித்‌ துணி. 
யால்வடிக்கட்டிவைத்துக்கொண்டு அகற்குஒன்‌றறைபக்குக்கற்கண்‌டு 
த்‌.தாளும்‌- -௨-பலம்பனிகீரும்‌ அதனோடிசேர்த்து ) ஒரு ேனத்தில்விட்‌ 
ம௮டுப்பின்மீ௫வைக் து: 8ீர்சுண்டிப்‌ ' ன ட 


பாகாயவருஈ தருணத்தில்‌ ஒருச்சால்‌ஒருதுனிஎடுத்துவிரலால்‌ 
அழுத்திப்பார்க்சப்பிசின்‌போல்‌ இரு* சால்‌ இறக்கவிட்டுஆறவைத்து 


[826 யால்‌ வாராஉ 1௦0௦௦1 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌- ட்‌. உக்க 


ஒரு ஈல்லபுட்டியில்‌ அடைத்துவைத்துக்கொண் வேன்டிய போசு 
உபயோடுத்துக்கொள்ச, 


த ேமாதளஞ்சர ர்ப்ப த்து. 


" பேழெட்டுத்தேமா தளம்பழல்‌ கோக்கொண்டேக்துபில்பிலை - 
களை ஒருஈற்சட்டியிலாவது ௮கலவாய்சாடியிலாவதுஉதர்த்துக்‌ கொ 
ண்டுமத்திட்டுக்‌ கடைசர்து எண்ணச்‌ க்குக்‌ கரரம்படாத வேறொரும 
ண்பாத்திரத்தில்சாறு பிழிங்‌ துமஅபடி யும்‌ அங்சச்சக்கையில்கொஞ்ச இ 
ம்கீர்விட்டெக்சால்கடைந்துபிழிஈ்து விரை முதலானதுக 6 ளில்ல மல்‌ ப 
ஆய்ந்து ௮ந்தரசத்தைரிறுதது ௮தனெடைக்குச்‌ சரியெடையாகக்‌ - 
கற்கண்டுத்‌ தூளையாவ.த சீனச்ச.றுக்கராத்‌ தூளையாவது. அகஜேரி 
சேர்த்துஉரூபாயெடைப்பனி 8ீமையும்விட்டு, | 


அடுப்பேத்றிமேத்படிசாுமுக்கால்‌இட்டம்‌ சண்டி யபின்தரு? 
தியபுதசொயுள்ள அகப்பையால்‌ துழாவிக்கொடுத்துச்‌ ிறிதுஎடுத்து 
விரலால்தொட்டுப்பார்க்கையில்‌ பிசின்‌ போல்‌ இருந்தால்‌ இறக்சிக்கெ ப 
ண்ஆநியபிறகுஒருபுட்டி யில்‌ ம்‌ ஈதச்சாபத்து முழுமையும்‌ விட்டு ப 
வேண்டியடோதுஉபயோடத்துக்கொள்ளலர. ஆபினும்புலவுபிறிவா 
னிச்சா தம்‌ உண்ணுங்காலத்தில்‌ உபயோடத்துக்கொள்வதுவிசேலம்‌ 
புளிமா துளஞ்‌ சர்ப்ப த்து 
மரத்திலேயேவாய்விண்ட ஏழெட்டுப்‌ புளிமா துளம்‌ ப பழங்களி 
ல்முன்போலவேமட்பாத்திரத்தல்‌ரசமிறக்கிக்கொண்டி ௮௩தசசத்‌ தக்‌ 
குஒன்றரைப்பங்குக்கற்கண்டையாவது னச்சருக்கரையையா து செ. 
ததைமுதலானவையில்லாமல்‌ ஆயது அதனோடசேர்த்து ௮ப்பி 
லேத்றிமேல துபோலப்பக்குவப்‌.. டுத்தி இசக்கி ஆறினபித்பாி ஒருப்‌. 
ட்டியில்‌ வார்ததுவைசீ௮௧ இனமானம்‌ உதயகீறஇில்‌ உரூபா யெடை . 


'ச்சர்பத்துக்கு ௪-ரூபாயெடை நீர்சேர்கதுச்‌ சாப்பிட்டுக்‌ கொ ண்ட்‌ ப 
சவேண்டும்‌ இப்படி செய்தால்பித்தம்களிக்‌, ப்போம 


- இருவகைமாதுள ஞ்சர்ப்ப த்து 


தேமா துளம்பழச்சாறு புளிமாதுளம்‌ பழ்ச்சாறுகளைச்‌ சம்னெ | 
டையாகளடுதது லுந்தஇரண்டெசல்களுக்கும்‌- -வஃபங்குக்‌ கற்கண் டட 


யாரவது சீனிச்சருக்கரையவற௮௩தரசத்தில் சேர்த்‌ த ஒருமண்சட்டி.. 
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௨ ஏல ன ட சாப்பத்‌ துவகைப்படலம்‌ 


யிஷ்முன்‌ போலவே பக்குவப்படுத்‌ இ.நறியபின்புட்டி யில்‌ ந்திலைத்‌ 
அக்கொண்டுஉபயோடக்க 


கொடிமா.துளஞ்சர்ப்பத்து 
கொம்மட்டிமா துளல்காய்களை மேல்தோல்போக்கி உ சேர்‌௮ஸ்‌ 
_ லதுமூணுசேர்கிறுத்துஉசலில்போட்டு இடித.தச்சாறுபிழிர்‌ துஒருச 
. ட்ீடியில்வெள்ளேத்துணியால்‌ அந்தச்சாற்றை இறுத்துனிறுத்து ௮ 
அகண்டஎடைக்குமுக்காலேயபைக்காலள வுசு த்திபண்ணிய?னச்சரு 
க்கனாயையாவ.து கற்கண்தெ தூளையாவது அதனோடசேர்த்து அடுப்‌ 
பில்வைத்‌ துக்காய்ச்சிமேலேசொல்லிவந்த பக்குவத்தில்‌ இறக்‌ ஆறிய 


பின்பு, புட்டியிஒவார்‌.தது௨பயோடக்க இ௫பிச்தத்தையும்‌ அக்சர்கு 
ட்டையும்‌ போக்கும்‌ 


திராட்சட்டழச்ச'ப்ப த்த 


கனிர்ரொம்சப்‌ பழக்குலைளைப்பெரிப யேன ச்தில்போட்டே்ட 
'சைக்துவேறே யேனத்தில்‌சசமிறக்கப்‌ பிழிக்தசக்கையில்‌ இறுது நீர்‌ 
சேர்‌த்துமறுபடியும்பிசை6து பிழிக்து வெள்ளைக்குட்டையால்‌ வடிக்‌ . 
கட்டி பு. துசசட்டியில்‌ அல்லது எண்ணெய்காரம்படாத சட்டியில்வா 
ர்த்து அடுப்பின்‌ மேல்வைத து-வ-மணி௫ேரம்காய்ச்ட இதக்‌றினபி 
ன்‌இசண்தொம்வடிக்கட்டி ௮5தரசத்‌ துக்குச்சரிஎடைச்சீனிச்சருக்க 
னா அல்லதுகற்கண்சஅித்தூள்‌ சரத்து அடுப்பின்‌மேல்னவத்துக்‌ காய்‌. 
ந்‌ துவரும்போ௫-௨ - பலம்‌ பனி௰ீர்விட்டுக்காய்ச்ச நீர்‌ வத்றிவரும்‌,தரு 
ணத்தில்‌ அகப்பையால்‌ துழாவி ஒருதுளிஎயித்து இசண்முி விரலால்‌. 
அழுத்தப்பார்க்கப்பிரின்‌ போலிருந்தால்‌ இறக்கிக்கொண்டு ஆகினபி 
ன்‌ஒருட்டி.யில்‌ வராத துக்கொள்க இதபிததச்‌ சூட்டை யும்கண்கைகா ப 
லெரிச்சலையு* நீக்கும்‌உகய த்‌இல்‌-௬-ரூபாயெடைகீரில்‌ இக்தச்சர்பத்‌ ' 
தைமூணுரூபா யெடைவிட்டுக்கலக்இ உபயோ௫க்க இக்த அளவுபின்‌ 
வரும்சர்ப,த துக்‌ களுக்கும்‌ கொள்க 


. தாமனைப்பூச்சர்ப்பத்‌து 
வெண்டாமனாப்‌ புஷ்பல்களின்‌ இகழ்களைகிழ லுலர்த்தலாகஉ 


லர்த்திஐவை பசையறக்காய்‌$தபின்‌ பதுச்சட்டியைக்‌ கழுவித்‌ துடை 
5௮ ௮தில்போட்டுஒருபடி.ரீர்வீட்டு ௮ரை ப்படி நீருக்குச்சுண்டக்க 
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தளலீமபாகசாஸ்திரம்‌ ன ச்‌ ௨௭௧ . 


ய்ச்டி இறக்‌ஆறவைத்து ஆறின தஇன்பின்‌ அந்த இதழ்களை அக்கீரி 
லேயேரன்ருய்க்கசக்கப்பிசைந்து அமுக்குப்படியாத ஏிலையால்வடி.க்‌. 
கட்டி ரசம்கண்டஎடைக்குச்சரியெடையாகவாவத முக்கால்‌்எடையா 


கவாவதுனேக்கற்கண்டுப்பொ டிசேர்த்‌ த அடுப்பின்‌ மேல்‌ வைத்துத்‌. 
தியெரிக்கவேண்டும்‌ ப 


உடனே-௨ 5-பலம்பனிநீரும்விட்டுச்சிறியமச ௮/கப்லப்யால்‌ ௮ 
டிக்கடி த்‌ துழாவிப்பார்த்தக்கொண்டு சுமாராகத்தயெரித்து சசம்பிசி ட 
ன்ப்க்குவமாயிருந்தால்‌ இறக்வைத்து ஆறினபின்‌ புட்டி.யில்வீட்டுஉ 
பயோகம்செய்துக்கொள்க இ தமேகசாரகத்தைஎடுத்துவிடும்‌ ' ர 


_ வல்லாரைச சர்ப்பத்து 


வல்லாரைக்கொடிகளைக்கொண்டுவர்‌.த வேரிலுள்ளமண்ணைத்து 
ட்டி விட்கிழலில்‌உலர்த்‌இச்சிறிய துகளாககறுக்‌இக்கொச்திகழுவியபு 
துபானையில்போட்டுச்‌ கண்ணீர்‌-௨௫ - படியிட்டி-வ-ப்ழயாகச்‌ சுண்‌ 
,வருக்கருணத்தில்‌ 


அ.தற்கு-௪.௮-அல்லது ஒன்றேமுக்கால்‌ எடை சசனிச்சருக்களை 
யையாவதுகற்கண்௰ுத்‌ தூளையாவது சேர்த்து முன்போலவேபு.தப்‌ ப 
பானையில்வார்த்துககரட்டி. அடுப்பேத்றிஅடிக்கடி. அகப்பையால்‌ 
கண்டிக்கொண்டேயிருக்‌ அ-௨ ௨-பலம்பனிநீர்வீட்டுத்‌ து ழாவிப்பிசின்‌ 
பதமாயிருக்கும்போது இழக்கி ஆறவிட்டுப்புட்டி யில்வாரத்‌. துவைத்து 
க்கொள்க ௪ இகன்‌உபயோகத்தாலும்மேகச்சூடுசீக்கும்‌ 


எலுமிசசஞ்‌ சர்ப்பத்‌.த 


தேறியஎலுமிச்சம்‌கழம்‌- ஈ£-அ௮ல்லது - டும்‌. கொண்கெகந்து இவ்‌ ட 
வொருபழமாகஎடுத்து உள்ளங்கையால்‌ அமழுத்இகீலத்தில்‌ உருட்டி. :. 
க்கசக்‌இச்சூரியாலரிர்து ஒருஏனத்தில்‌ "சக்சைப்பிழிக்து. கொள்ள. 
வேண்டும்‌ 


இப்படி. எல்லாப்ப்ழங்களையும்‌ சாறுபிழிந்து வவாமுதலானவை 
பில்லா மல்வடிக்கட்டி ஒரு புதுச்சட்டியில்வார்த்து அந்தச்சாதறுக்‌ 
கு-௨-பங்கு அல்ல து-௨௨-பற்குச்சினிச்‌ ஈருக்கரையைச்சேர்த்து ௮0 
ப்பிலேற்றித்‌தியெரித்‌ துப்பா குபக்குவ.த் தல்‌ இறக்கி ஆறகிட்டுப்புட்டி யி 
ல் வா ர்ச்துவைத்துக்கொண்டேப்டொ இக்க இ.அபித்தத்தை ஆரிக்கும்‌... 


'டி6/4260 ப ௩௦1௮ 4பர்கர்‌ ௩௦௦ படா 


௨௭௨ | சர்பத்துவகைப்படலம்‌ 


தா தீ.த்ஞ்சர்ப்ப த்து 


௨௦. இரண்டஎரத்தம்பழல்களை ரிக்‌ துசாறுபிழிக்து வடி.க்கட்‌ 
டிப்பெரிபபு துச்சட்டியில்வார்த்து அதற்குஇரண்டத்தனைச்சீனிச்சரு 
, க்கரைகூட்டி, அடுப்பின்மேல்‌ வைத்துக்காய்ச்சி காய்ச்சும்போது மச 
அகப்பையால்‌ துழ।விமிசமாகத்தீயெரித்துப்பக்குவப்பட்டபின்பு இ 
தக்க ஆறவிட்டுப்புட்டியில்‌ அடைத்துவைத்து உபயோகித்துக்‌ கொ 


ல்கஇ.ஐவும்பித்தத்தை கூக்‌ 


கட்பண்ணும்‌ 


சர்ப்ப த்து வசைப்படலம்முற்றிற்‌ று 





. பச்சைப்பயறு ௪ 


குன்றிமணி ௩௨. 

கோதுமை ௧௮௦ 
அலாம்‌ அ 

பலம்‌ ' த. 


பலம்‌ _ சம்‌. 


௦626௦௦ 


அளவை 


கொண்டது. 
கொண்டது. 
கொண்டது 
கொண்டது. 
கொண்டது 
கொண்டது 





குன்றிமணி ௬ 
வராகனெடை க. 
துலாம்‌ 5௦ 
பலம்‌ ௪, 
சேர்‌. -௧, 
விசை ௪.. 


ன சென்னப்பட்டண த்தில்‌ வழல்வெரும்சேரில்‌ 


பாதிபடி - ௧ 


மு.தல்விமபாகம்‌-முற்றிற்று, 


எணலுகை படம ய அ துகை அமக 
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இரண்டாவது. மிமபாகம்‌, 


பிற்பா தி: 


௦௧66௦ 








- இரேகீப்பரிகா(ஞ்சொல்துத தல்‌. த 
இச த்தம்‌ அல்ல அபி த்‌ தச்சூட்‌டின்கு றி, 


அ (கெதாகம்‌எரிவந்தம்கண்கள்‌ காடுது நீர்‌ *மலம்சருமம்‌இவைகள்‌ 
கெர்து அல்ல துமஞ்சளாகவிருக்தல்குளிர்ச்சியை விரும்பு தல்‌இவை 
கள்சுபாவ இசத்தம்‌ சுபாவபித்தம்‌ இவைகளைப்பற்திய கலு: 
களாம்‌ 


இர, த்‌ த்ப்‌௦ பெருக்கா அண்டானசுட்டின்கு றி, ்‌ 


்‌ தலைபாரித்தல்‌ கொட்டாவி ஏப்பம்தலைமூளை வதளல்‌ காவுலரஸ்‌ 
சோம்பல்‌ வாயினிப்புகண்கள்‌ காசிறுநீர்சருமம்‌ இவைகள்‌ சிவத்தல்‌ 
சொறிரிசக்குகட்டிகொப்புள மூண்டாதல்மீதிலுமூக்லுமுதமேர 
டல்‌ சதி அவையலங்களில்கோவு சாடிபடபடச்சிருத்தல்‌. இலைக்‌ 
ள்‌ இசத்தப்பெருகைப்‌ பத்திய சூட்டின்குநிகளாம்‌ ன ச 


இ றச்சிவகைட்‌ படலம்‌, - 


ஆட்டி றச்சி; 


"தல்கசொழுக்ககபிடிச்‌ ௮ இல்கொழுப்புள்ளசதிசளாய்சே 
ர்ஏத்‌ துக்கொண்டு அதற்கு அயர்‌ துசலம்விட்டலம்பி 'சலம்வடிநதபி: 
ன்பு-௧ஓ-பலம்வுப்புபோட்பெடிசலம்விட்‌ே கொதிக்கவைத்துஇரண்‌ 
புபிடிவெல்காய ச்தைப்போட்டு-ச-ரூபா எடைமஞ்சளும்ரொப்‌ ர்பூஏல 
ம்கருவாப்பட்டை ௫ இ துகளையும்‌-௮-பலம்‌ சஞ்சியும்‌ கொத்தமல்லியும்‌ 
சேர்த்‌ இ அணாத்துசகொஞ்சம்‌ தயிர்சேர்க்து. அடுப்பில்‌ வேகவைத்து 
அரைப்பலம்‌ மிளகாயும்சேர்த்து நீர்ச்சுண்டிபின்‌ இசக்கிலை5௮-௮ 
ஜை;பலம்செப்கிட்‌சொளித்ச ௭ எழக்கமெத்தவும்கரியாகிருர்கு 
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-௨௭௪.. இறைசசிவசைப்படலம்‌: 
இதன்குணம்‌ 


சூடுக்கொழுமையுமாம்பிரயோசனம்‌அ தெவுணவரம்‌ செளக 

யம வலிவுண்டாஞம்தேகஈ தழைக்கும்‌ அழகுண்டாகும்‌ தாதுவிர்த்த.. 

வ்‌ குடல்பருக்கும்சத்து அ இகரிக்கும்‌ மலங்குறையும்வியா 

. இூல்வாதம்கரம்பிரிவி ௮ கரிக்கும்‌ பரிகாசம்‌ கொத்தமல்லி கருவா 
ப்பட்டைகெய்‌ 


. அட்டிள்தலைஇறைச்சி 


மேஜாட்டுத்தலையைமயிர்பொசுக்கி நன்ராய்வெட்டி. எனம்பிரித்‌ 
அ௮ரி6 துசலம்விட்டலம்பிமுன்‌ ஒண்ணமா-பலம்மஞ்சளும்கைப்பி 
. இவெக்காயத்தையும்‌ கைப்பிடிசோடுக்ோயும்‌ வுப்பட்தக்கபடி.போ 
ட்டவேகவைத்துகொத்தமல்லிவிரையும்‌ முளகாயும்‌ அரைத்‌ துப்போ 
ட்டு அடுப்பில்‌ எறிர்‌ துீர்சுவறினபின்‌-ஏழனைா-பலம்கெய்விட்டு கொ 
ப்பறைத்தேக்காயும்‌ ஒருமுடிகோட்செம்பாசவர்க்கங்களும்‌ தக்கபடி. 
பிட்வெடகமும்போட்டுகெந்தபதத்‌ அடன்‌ இறக்கிவுண்ண வும்‌ 


'இதன்குணம்‌. 


. சூகொழுமைகுளிர்ச்ச இவைகள்‌ மூன்‌ துஞ்சமமாக "இருக்கும 
பிரயோசனம்‌ அஇகவுணவாம்செளக்யெம்கபாலத்துக்கும்‌ இருதயச்‌ : 
துக்கும்வலிவைக்கொகுக்கும்‌ குடல்புஷ்டியுண்டாகும்‌ தேக்‌ தழை 
க்கும்‌ இருசயகமலத்தைப்பற்றிய சோகங்களைக்‌ கண்டிக்கும்சத்து ௮. 

. இகரித்‌துமலம் குறையும்‌ வியா இவயிற்றிற்காற்‌.று ௮இகரிக்கும்‌ மந்திக ு 
கும்பரிகாரம்‌ இஞ்‌*எ லுமிச்சம்பழச்சாறுபொ இனா 


ஆட்டின்தலைமூளை 

்‌ கல்லகொழுத்த ஆட்டின்முளேயை-டு- எடுத்துக்கொண்டு வரச: . 

வைக்கோலில்‌ அவித்து பத்தைசெய்துகூட்டுச்சம்பா ங்களில்‌ துவை 

த்துசட்வெத்தில்வறுச்சப்பச;மாயிருச்கும்‌ சுடுகையில்‌ பொ'௫க்கவும்‌ 
இதன்குணம்‌ 


குளிர்ச்சியையும்‌ லிர்ப்புமாம்‌ ரெயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ 
'செளக்கெம்தலை மூளைக்குவளிலைக்கொடுக்கம்‌ பயணக்‌ 
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நளவீம்பாகசரஸ்திரம்‌. 2௭ 2 . 


ண்குளிரும்‌ சாதுவிர்த்தயண்டாகும்‌ மததிறசா தவியா இகுடல்புஸ்‌: 
ச்‌ இல்லாதவர்களூக்குஉதவாத பரிகரம்‌இஞ்சிகக?ிரகம்‌. க 


ஆட்டின்க ண்ணிை றசசி 


ப்ள்ளாட்டுக்கண்ணிறைச்சி கொண்கவெர்து செவ்லையாகக்கமு. 
விஅரிர்து கூட்டுவாக்ககுழம்பில்‌ வேகவைத்து தாளித்தண்ணசாத ்‌ 
மிறக்கும்‌, 


இதள்குனம்‌ 


.. சூட்கொழுமையாம்‌ சரயோசனம்சுத்தவுணலாம்‌ செளக்கிய . 
ம்கண்களுர்கு வலிவைக்கொடுக்கும்‌ கண்ணொளிஅ இகரிக்கும்ஜீசண. ட்‌ 
மாம்வியாதி கொழுமையதிகரிக்கும்‌ பரிகாசம்காடி எலுபின்சம்பிழர்‌ 
சானு 


ஆட்டி ன்கழு த (வரார்‌. 


“மேன்மையுள்ள கொழுக்க ஆட (மப்பிடித்து அஇன்சமுத்துக்க ட 
ரியை சிலேசுஅண்டுகளாக அ ரிட்‌ துகொழுஞ்சி எலையுடன்‌ வேகவை 
- த்துவுப்புமஞ்சள்முளகாய்‌ கொத்தமல்லிமிஎகு இதுகளுடன்சம்பா 

ரவர்க்கத்‌திட்டமுட னஸாத்‌ துப்பிசரி பழர்சார்செளித்து நெய்யில்‌ வ - 
மக்கும்‌. ப்‌ 
இதன்‌ குணம்‌ 


சூலெகொழுமையுமாம்‌ 8ொயோசனம்‌அஇிகவுணவாம்‌ ௦ செக்‌ 
_ யம்வலிவுண்டாகும்‌ கழுத்துகரம்புகளுக்கு வலிவைக்கொடுக்கும்ப்‌9 : 

, தீபனமுண்டாகும்‌ சோகஸ்‌.தருக்கு.கவும்‌ வியா இவயித்றிற்‌ சொற்பச்‌. ட 
காற்றையுண்டாக்கும்‌ பரிகாசம்கொத்தமல்லிக்கை வெங்காயம்‌ ப்ட்‌ 


ஆட்டி ன்‌ மார்பிறைச்சி 


ட “பூக்கனூர்குலும்பாடாய்ப்பிடித்து' அ.தற்குசோளம்செப்பி அன்‌ 


. ன பனாஇிகொடுத்த- ௯10. நாட்சென்ற்பின்பு ' கொழுப்புபிடி த துவக்தது ட்‌ 
 ம்பிசுமில்லாவதைசெய்துமேற்படி. மார்பினிறைச்சியை பெருக்துண்‌ - 


'டுகளாய்‌ அரிந்து அப்பளகாரம்சேர்தறிக்கு விசா கனெடை- ௨-போட்‌ 
டமூவேகவைத்து சம்பரசவர்க்கமுடன்‌ கெய்பில்பொதிக்‌ அ அண்ணவும்‌. டட 
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. ௨௭௪ ன இச இை ற்ச்சிவகைப்பட்லம்‌ 

ன்‌ இதனகுணம்‌ 

ரூக்ெகொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணகாம்‌ செளக்டு 
_யம்மார்புக்குவலிவுண்டாகும்‌ சூரதணியும்‌ கபத்தையறுக்கும்மார்பி 
்‌ ன்புண்ணையாற்றும்தேகந்தழைக்கும்‌ வியா திகொழுமைய இகரிக்கும்‌ 
_பரிகாரம்பொதினாஎலுமிச்சம்பழச்சாறு 


- 5துட்டின்‌இருதயகமலத்திசச்சி 


மைசூர்குறும்பாடாய்‌ கொண்டுவாது கேவு௮சொட்டிக்களி இ 
துகள்முதலான கைத்ிகொடுத்து கொழுத்தபின்பு-௪.மாதம்‌ மே 
த்படியாட்டை அறு தீதுமேற்சொல்லிய கமலக்கறியை பதருமல்சே 

... ச்‌எம்த்த அவித்துமேற்கறியில்‌ வூறியசலத்தில்முள்ளசிகியை அண்டு 
. துண்சிகளாய்அரிரது மேற்படி. சலத்‌ திலவித்‌ தபழச்சார்‌- ௨- விட்டுத்‌ 
கெ. இக்கவைத்து௮ இல்‌ வுப்புமிளகாய்மிள(தகொச்‌,சமல்லிவெ்தயம்‌ ' 
இ௮கைஞடன்‌ வெல்காயமரிக்து சம்பாரவர்க்கமுடன்‌ தொ க்குகறியாய்‌ : 
௪மைத்‌த கெய்விட்டுகாளித்துகொஞ்சம்‌ பசுமைசலத்‌இனீர்கசிய ற 


க்‌ ஆறினபின்வுண்ணவும்‌ 
க ..., இதன்குணம்‌ 


-சூசக்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்சுத்தவுணவாம்‌ செளக்வ 
யம்‌இருதயகமலத்‌ துக்கு வலிவைக்கொடுக்கும்‌ ஆதி துமசத்தியஇகரிக்‌ ' 
ரும்‌இரு,சயக்கமலம்பதுதலைமாற்றும்‌ தைரியமுண்டாகும்‌ வியாதி 
மந்இக்கும்ஜீ' சணப்படாது பரிகாரம காடிஏலுமிச்சம்பழச்சாறு 


அட்டின நுரைஈால்‌ 
மைஞர்‌ஆடாய்கொழுத்ததாய்பிடித்து ௮டி.த்துமீ ரலைமாத்தம்‌ 
(6)சம்‌-சலம்வீட்்‌அலம்பிஅ வித்து அரிக்‌ துபழச்சார்விட்டுகொதிக்‌ " 
சவைத்‌ த.௮இல்கெ. ச்‌, சமல்லிமின குகெர்‌தயம்‌ யிதுகள்‌ஏல்லாம்‌சத்த 


ப்பூத்திமசரல் வர்க்கங்களை மேற்படி.கறியில்‌ துண்டுகளில்‌ பிசரிவறுக்‌ 
கவும்கெப்பும்சல்லஎண்ணையுமாய்‌ கலக்துவ.௮க்‌௧ ண்டும்‌] 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


நளவிம்பாகசாஸ்திம்‌ உ எ 
இதனகுணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ குறை தவுணகாம்‌ 
செளபாககயம்‌ தேகத்துக்குளிர்ச்சியைத்தரும்‌ குட்டையாற்றும்‌ ௬ 
ரையீரலுக்கு வலிவைக்கொமிக்கும்‌ தேகந்தழைக்கும்‌ வியா இமலம்‌ 
அ இகரிக்கும்‌ உ அகணக்கும்காக்அுண்டாம்‌ ப்ரிகாசம்பெர தீன. மிள . 
கு€சகம்‌ 
ட்டால்‌ 


௬ இ மேற்சொல்லிய ஆட்டிறச்சியைப்போல[கரித்தப்பதத்‌இ லாப்‌ | 
பசமாம்வேகலைக்துகூட்ம்சாலவர்ச்சள்களை மேத்படி.்கதியில் கடலி 
செய்யும்‌எண்ணையும்சேர்த்துவறுக்கவும்‌ ன 


-இதன்குணம்‌ 
சூக்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அசுத்தவுணவாம்‌ செள 
ப கியம்‌ இல்லைவியஇ அசுத்த இச,த்சத்சையுண்டசக்கும்‌உஇசம்குழம்‌. 


பேறித்தோய்க்துபோகச்‌ செய்யும்சேகசத்துக்களின்சுபாவகுணத்தை 
மாற்தி௮முகப்பண்ணும்‌ மர்‌ இக்கும்வயி௮ுகனக்கும்காற்று உற்பவிக்‌ 


கும்‌. கபாலத்தில்‌ கட்ட உத்பவிக்கும்‌ பரிகாசம்‌ காடிகடுக்காய்‌ ௨ லவக்க . 


ப்ப்ட்டை ட்‌ 


"அட்டின்காவிை ஐச 


"வெள்ளாட்டுகாவு முதீதலாய்‌- உகொண்கெர்து எட்தேதண்டு. த 
களாய்‌ அரிக்‌ துபாறையின்பேரிலாவ.து சொரி தட்டின்பேரி லாவது ... 
சேய்த்‌.௮ ஆவிவசஅவி.த.து-௧௬-துண்டுகள்‌ செய்‌ துமுளகுபொடிபோ 
ட்டம்‌ மசாலுடன்வறுக்கவும்‌ கொஞ்சம்‌ சுடுகைபதத்‌இலிநக்க வுண்‌ 
வும்‌. 

-இதன்குணம்‌ 

சூம்‌ குளிர்ச்சியுமாம்பியோசனம்‌ அசுத்தவுணவாம்‌ செளக்‌ 
ஐயம்‌ சூட்டையகற்றும்‌. தோளின்மேலிருக்கும்தோ ஓுக்குமினுக்குண்‌ ட 
டாம பசுமைகொடுக்கும்‌ வியாஇ ௮சுத்த உதிரத்தையும்‌ அசுத்த ௪... 
தீதுக்களையும்‌  உண்பெண்ணும்‌ பரிகாசம்காடிரரகம்‌ கொ் மல்லிக்‌ இ 
லை. ன ரர 

ஆட்டின்‌ மண்ணீரல்‌ . 


“குழம்பாடாய்ப்பிதத்த மண்ணீரல்‌ எடுத்த நம்மால 
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௭... இறைசசவசைப்படலம்‌- 


த்து பொடிச்‌துண்கெளாய்‌ அரிந்துசோம்புசேர்த்து முனகுபொடி 
யில்‌ கெய்விட்டுவறுக்கவும்‌, 


இத்ன்குணம்‌ 


குளிச்சியும்‌உறழ்ச்சியுமாம்பி/யோ சனம்‌ ௮ சுத்தவுணவாம்செள 
கியம்‌ இபனமாகும்‌ வியாதஇிதேகத்தில்‌ வண்டலையும்‌ ௮சுத்தவுஇசச்‌ 
தையும்‌ உற்டவிக்கச்செய்யும்‌ உதிசத்தித்குழம்பேத்‌௮ம்மர்திக்கும்வ 
ண்டலைப்பற்றிய ஆவிஅ இகரிக்கும்‌ பரிகாசம லவங்கப்பட்டை நெய்‌ 


ஆட்டிக்குடல்‌ 
செம்பிலியாட்டுக்‌ குடலுக்குச்‌ சாணிப்போக்க சலம்‌ விட்டலம்‌ | 


பிகுழையவெக்தசிுகுருக்துண்டுகளாய்‌ அரிது காசிரிக்கீரை புடன்‌ 
சமைக்கவும்‌ வட்கமிட்டுத்காளித்‌ துண்ணவும்‌ 


இதன்குணம்‌ 
குவிர்ச்யொம்பிரயோசனம்‌ அசுத்தவுணவாம்‌. செளக்கயம்‌ கு 
டலுக்கு வலிவுண்டாகும்வியாஇ ௮சுத்‌தஇ.ர,த்ததையுண்டாக்கும்மா 
தப்படும்‌ வயிறுசனக்கும்‌ வயித்தில்கோயுண்டாம்பரிகாரம்‌ சக்குதிப்‌ 


பினீ சீரசும்‌ கடுகு. ... 
அட்டுக்கொழுப்புக்குட்ல்‌ 


- பேற்சொல்லிய ஆட்டின்கொழுப்புக்‌ கறிக்குடலாய்‌ எடுத்துசா 
ணிபோக்செலம்விட்டலம்பி எடுத்‌ தகுழைய ௮வித்துப்‌ பின்னால்கு 
. ுகஅரி£ துதயிரில்‌-வ-மணிரேரம்வேகவைத்து கூட்கெர்க்கல்கள்‌ ௪௧ ப 
லமும்‌ சேர்ச்‌ துபசமாய்சமைத்ச்‌ சுகையோடும்புடச்சவும்‌. ன சோர 


இதன்குணம்‌ 


சூெேகொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அிகவணவாம்செளக்க 
யம்‌ சாற்றையெழுப்பும்‌உஇரப்போக்கு உதிரக்கடுப்பு இவைகளைமா 
_தீனும்‌ சூநிதணியும்‌ வலிவுண்டாகும்‌ இசாக்குருட்டைகீக்கும்‌உஇரதீ 
தில்‌ கொழுமையதியரிக்கும்‌ வியாதி மந்திக்கும்‌ வயிறுகளக்கும்‌ ப்ரி 
காரம்காரி, எலுமிச்சம்பழச்சா.ு-. ன ரோ . 


ஆட்டின்குண்டிக்காய்‌ 
வெழுச்க*ட்டின்கண்டிக்கலையுபி4தாகம்விட்டகம்பி ச்‌ 


_. ப0ப2௦20ஆ.௬௩0க 1 ஈனா டமாணறுா..... 


"தளவீமபாகச்ர£ஸ்திரம்‌ ட்ட . த்ர... 


பளாகாரமுடன்‌ லோலைக்‌தமால்வீரதடவிகேய்கிக்மொரிக்வ்‌, 


இ தன்குணம 


“குனிர்ச்சியும்வதற்ச்சியுமாம்பிரயோசனம்‌ அஇகவுணவரம்செள. 
கியம்‌ இடுப்புக்கும்குண்டிக்காய்க்கும்‌ வலிவைக்கொடுக்கும்தா துவி. 
ர்த்தியாகும்‌ இடுப்புகோயைமாற்றும்‌ லேபனமுண்டாகும்‌ ஆணகு' 
றிபருகும்வியா இ மக்திக்கும்காற்று அ அகரிக்குப்பரிஎசமிபிளகு திப்‌ 
பிலிஉப்பிட்டுப்பொரிக்கவும்‌ ்ப்்டு 
அட்டுக்கொழுப்பு | வவர 

- மேஜாட்டுக்கொழுப்புகள்‌ சேர்பதப்படுத்திக்கொண்டு. சலம்‌ வி. 
ட்டலம்பி வெள்‌ வெங்காயம்சேர்த்து குழம்புசெய்யவும்‌ சகையிது: 
ண்ணவும்‌ 

இதன்குனம்‌ 

சூடிங்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ தநிகவுணவாம்செளக்கி 
- பம்‌இடுப்புச்கு வலிவைக்கொடுக்கும்‌ குண்டிக்காயின்மே லிருக்கும்‌ 
கொழுப்புசகல இசணத்தையும்‌ ஆற்றிவிடும்‌ வியாதிவயித்திற்களிம்பு 
கட்டும்பரிகாரம்சுக்கு?ரகம்‌ ட மி படிரிவம்ற மிர பட்ச 
ஆட்டின்பிசம்‌ 
சேர்வாமலையைச்சார்க்த சார்புசளில்‌ மே யும்படியான ஞூனும்பா 
ட்டின்பீசக்தை அரிக்‌ துன்ராய்ச்சலம்விட்டலம்பி யிளம்பதமாய்‌ ௮ 
- வித்துதஅனாசேர்மாமிசத்திற்கு மூள்காய்தோலாஜன்னனாகொத்தம 
 ஸ்லிவிரைதோலா-க-வெள்ளுள்ளிகோலா அரைவெண்காயம்தேரலா 
டக. -இஞ்சிதோலா-வ- இந்தசம்பாரவர்ச்கங்களை சேர்த்‌ துபிசரி எலுமிச்‌ 
'சம்பழச்சாறுவிட்சகொழிக்கவைத்‌ துவடகமிட்டுகெய்யில்‌ தாளிக்கவும்‌ ப 


இதன்குணம்‌ 

சூடுங்கொழுமையுமாம்‌ ரெயோசனம்‌அஇிகவுணகாம்‌ செளக்ப 
ம்காட்டுக்கொடியாட்டின்‌ பீசத்தைக்காயவைக்துச்‌ சாசாயத்இற்கலந்‌ : 
அுகுடி.க்கல்லபாம்பு விஷத்தைப்போக்கவிடும்‌ வியாஇகொழுமைய 
கரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ காட்டுக்காடி, , 


ஆட்டின்கால்கள்‌ 


கொழூத்தவெள்ளாட்டுக்கால்‌  ெட்செர்மக்கள்போகதச்சிகு ௮ 
கதரிக்துஎலும்புகளளையத்தட்டி ஒருபடிசலத்தைதாவடிப்பில்லே ட 
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ன கபம்‌ . இரைசசிவகைப்ப்டலம்‌; 


கவைத்துமூன் திலொருபக்கு சுண்டினபின்‌முளகாசோவா-௨- சொத்‌ 
கமல்லிசோலா-வ-இஞ்ிசதோலாஅளாக்கால்‌ முளகுதோலாகால்வெ 
ண்சாயம்தோலாகால்‌ இதுகளையெல்லாம்‌ ௮அறைத்துதுணியில்‌ முத்‌ 
அக்கட்டி பூண்டுவுரித்துப்போட்டு மேற்படிமாமிசத்‌திந்போட்டு ம௮ 
பத1ம௨ ழ்குசலம்விட்டு்‌ கொ திச்சவைத்து வளை 
. தக்கிவிடவும்‌ 
இதன்குணம்‌ 


குளிர்ச்சியும்கதழ்ச்சிபுமாம்பிரயோசனம்‌௮ இகவுணவாம்செள 
க்யெம்கால்களுக்கு வலிவைக்கொடுக்கும்‌ தரியமுண்டாகும்‌ தேக 
தழைக்கும்‌ எலும்புசளுக்குவலிவுஉண்டாம்‌ வியா திமந்திக்கும்‌ காற்‌ 
ஹையுண்பெண்ணும்‌ பரிகாசம்‌” ரசம்பொதீனாகாடி 


வெள்ளாட்டிறைச9 


மேத்கத்‌இவெள்ளாடாய்பிடித்து அனுடையசொடை மாமிச 
த்தையெடுத்‌ த-௨௪-பலம்மாமிசத்திதை சலம்விட்டலம்பிமுளகாய்ப 
ம்‌-உ-மிளகுபலம்‌அரைகொத்தடீல்லி விரைபலம்‌-௨- குருக௮ரிந்த 
வெள்ளவெல்காயம்பலம்‌இரண்டனா வெள்ளுள்ளிபலம்‌ஒன்றேகால்‌ 
யிஞ்செபச்சைகொத்‌,தமல்லிபலம் மூக்கால்‌ இக்தகூட்டுவர்க்கங்க ளெல்‌ 
லசம்ஒனரூய்ச் சேர்‌த்து. தப்படுத்தி முக்காப்படிசலம்விட்டு கொ ச ் 
க்கவை்‌ துவடகமிட்டு கெய்விட்தொலிச்‌ துவிடவும்‌ . 


- இதன்குணம்‌ 
_ சமசசமாம்பிசயோசனம்‌ குறைக்கவுணகாம்‌ செளக்கெம்பத்தி 
யத்‌ துக்குதவும்‌ சத்‌.துக்களின்கொதிப்பைமாற்றும்‌ தீபனமாம்கபத்தை | 
ய௮க்கும்‌ மார்புக்குவலிவுண்டாகும்வியா இ அற்பச்சூட்டைக்‌ கொடு 
க்கும்பரிகா ரம்‌ எலுமிச்சமயழச்சாறு கி 








கொடியாட்டிறைச? ன 
கீலூரியில்பலவிதமான தழைகளை மேய்னெற கொடியாடொன்‌ 
அகொண்வேர்து ஒண்ணசைசேர்மாமிசத்தையெடுத்‌ து சலமவிட்ட 
ஐமபிஅமமியிலதைத்து மூன்றுபலர்‌ தணியா வ.றுத்‌.தகடலைப்பருப்பு : 
பலம-&-௧௪௧௪௭. பலம-௨-முக்‌.இரிபருப்புபலம-௫-இஞ்செபலம அற 
ப்ச்சைமிளகாபலம அஞ்சிது துகளை யெல்லாம தனித்தனியா அரசைத்‌ 
அருஅகஅரிக்தவெல்காயமபமை அஞ்சிவெள்ளைப்‌ பூண்பெலடீ ஒன்‌: 
ப எரைமஞ்சள் சேர்‌ ஒன அமைத்து அ சமபார்ச்கூட்டீ்‌. கரிசளூட்‌ 
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௮௪௩ 


௬ 


தளவீமபாகசாஸ்தரம்‌ .... உழுக. 





- வ்சேர்ததுபிசைந்து பத்துபலம்‌ மெய்யில்‌ கட்டெும இக்கக்கரிமர. 


வைக்கவாப்பென்றும்‌ சொல்லுவார்கள்‌. 


-இதன்குணம்‌. 
சூடமம்குளிர்ச்சமாம்பிரயோசனம்‌ அ இகவுணவாம்செளக்யேம்சே ப 
க தழைக்கும்‌ மார்புக்கும்‌இடுப்புக்கும்‌ வலிவைக்கொடுக்கும்‌ பத்தியத்‌ 
துக்காகும்‌ தாதுவிர்த்தயாகும்‌ வியரநிஇல்லை பரிகாரம்‌இல்லை, 
செம்மறியாட்டிறைச்சி. 
பல்லாரிவயல்லெல்களில்மேயும்படியானசெம்மரியாட்டிறைச்சிசே 
ரஒன்‌ தெடுத்து சலம்விட்டலம்பி குறுகதரிக்து பச்சைமிளகாய்‌ பலம்‌இ 


ரண்டு வெள்ளைப்பூண்டுபலம்கால்‌ கொத்தமல்லி விரைபலம்கஓஇஞ்பெ 
லம்கால்‌ கொத்தமல்லி தழைபலம்கால்‌ ஒன்ருய்ச்சேர்த்துஒவ்றசைப்பல 


ம்‌ உப்புசேர்த்து மணபாத்திரத்தில்‌ வேகவைத்து ஒருமு. உதேங்காய்‌இ 
ருப்போட்டு வடகமிட்டு செப்பில்தாளித்துவிடவு 2 இ.தசுண்டியாகரி ட்‌ 


யென்றுசொல்லப்படும்‌. 


இதன்கு கணம்‌, 
- சூடுக்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அ இகவுணகாம்‌ ள்‌ ெளக்பெம்‌ 
சேகர்கணியும்‌ ேேகத்தில்கொழமுமையதிகரிக்குக்‌ தாதவிர்த்தபண்டா 
ம்‌ அழகுகொடுக்கும்‌ சதீதுகள்‌ ௮ இகமாகஉற்பவிக்கும்‌ வியாதிமக்இக்கு 
ம்‌ காத்தஇகரிக்கும்பரிகாரம்‌இஞ்சி பொதீனா எலுமிச்சம்பழச்சா.று. 
பள்ளயாட்டிறைச்சி, இ 
மேத்கதஇயாடுகொழுச்சதாய்ப்பிடித்து ஒருசேர்தொடைக்கறியை 
அரிக்து-௪.சலம்விட்டலம்பி அப்‌ 'எகாசம்போட்டுக்கொஇக்கவைத்த9... 
௮.துண்கெளாய்‌அரிச்து கூட்வேர்க்கம்மூளகாபலம்‌ஒன்‌ அுகொ£த்‌,சமல்லி ௬ 
விரைகாலாழக்கு வெல்காயம்‌.அரிதுப்‌ பலம்‌இரண்டு பூண்டுபலம்‌ஒன்‌ 
று இஞ்சிபலம்கால்‌. கெ த்‌. தமல்லித்தழைபலம்‌ கால்சேர்த்து அசைத்து' . 
ப்பிசரி எலுமிச்சம்பழம்‌-௨-பிழிச்‌ தக! இக்கலைத்து செப்விட்டுத்தா. , 
ளித்து இகக்கியுண்ணவும்‌. 


௦0 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 





- உழு/௨ இலை றச்சிவகைப்ப டலம்‌; 











இதன்குணம 
குளிர்ச்சியு :இலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அசுத்‌.தவுணவாம்செளக்‌ 
கியம்‌ தேசங்குளிரும்‌ சூட்டைத்தணிக்கும்‌ வியா இசாத்றஇகரிக்கும்மக்‌ இ 
க்கும்‌ டரிகாசம்‌இஞ்சிபிஎகு-டி. . 
குதும்பாட்டிறைச்ச, 


மேந்கேசேரலார்டேட்டையில்‌ மலைகளில்‌ சஞ்ச/ ஈம்செ.ய்கறகொழு 
த்தஆட்டுக்டொபிடித்து ௮ழின்‌ துடைஇறைச்சிகளில்‌ ஒருசேர்‌எடுத்துச 
லம்விட்டலம்பி ௮ரி*த.வேசுவைத்து அப்பளகாரமிட்டுவெக்தபின்கொ 
த்தமல்லிவிசை.சவ-பலம்முளகாய்முக்கால்பலம்‌ லெங்க யம்பலம்‌ ஒன்ற 
சை பூண்டுபலம்‌ அரை இஞ்சிபலம்கால்கொத்தமல்லிக்கீசைபலம்‌ ௮௯௪ 
இதகள்‌ எல்லாம்‌ சேர்த்து அனாத்துக்கறியில்பிசறி கெய்விட்டு வடகமிட்‌ 
இுத்த/ளிக்கவும்‌; ன க 
இதன்குணம்‌; 
சூம்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ குறைச்சவுணவாம்‌ செளக்கெம்‌உரெம்‌ஆ.த 
பூரிக்கும்‌ ஜீசணமாம்‌ வியா இசொரிஏரெல்குஇனவுசூடு அதினிக்கும்பரிக 
சம்‌ சல்லாதுக்கசை கொத்தமல்லிக்‌. | 


தும்பையாட்டிறைச்‌௪, 


ஈல்லகொழு த சஒருசேர்‌ தும்பையாட்டிறைச்சியை-௪- சலம்விட்டல 

_ ம்பிதுண்டுதுண்டுகளாய்‌௮ரிக்து அப்பளகாசமுடன் கொதிக்கவைத்து கூ 
ட்டெவரக்கம்முளகாபலம்‌இரண்டசை சொத்தமல்லிபலம்‌இ ரண்டரை வெ 
வ்காயம்பலம்‌இரணடு பூண்டுபலம்‌இசண்டு இஞ்சிபலம்‌௮சை கொத்தம்‌ 

ப ல்லீத்‌ சழைபலம்‌ ஒன்றுகூட்டி ௮ சைத்துப்பிசரி வுப்பு௨£லம்போட்டு 
எலுமிச்சம்பழச்சார்ஒன்‌ அுவிட்டு நெய்வடகமிட்டுத்தாளித்‌ துண்ணவும்‌, 


இதன்குணம்‌; 


ரூ$க்கொழுமையுமாம்பிரமோசனம்‌ அவுணவாம்‌ செளக்யெம்‌ 
க$தழைக்கும்‌ வலிவுண்டாகும்‌ அழகுசொடுக்கும்தீபனமாம்சத்து௮ 
இகயிக்கும்‌ மலக்குறையும்‌தா.துவிர்‌.த்தயாகும்வியாஇ தேகத்தில்‌ கொழு 
ஷமைஏியதிகரிக்கும்‌. ரிகாசம்செய்யித்பொரித்துக்கொள்ளவும்‌, 
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தளவீமபாகசாஷ்திரம்‌ 


அணக. 





௮௨ அணைய னவை கிவள வண. 














ஆட்டுக்குட்டியில றச்‌ 


" மேசாட்டுக்குட்டியிறைச்சியை பொய்யாக்கொளுஈஇி அரிச்சசன்‌ . 
ன துண்செளாய்‌ அ௮ப்பளாகாரமுடன ஒருகுட்டிக்கு மூளகா.ப்பலம்மூணு 
சொத்தமலிவிரைபலம்‌ இரண்டுவெல்காயம்பலஇரண்‌ அபூண்மிபலஇ 
_ சண்டை இஞ்டிபலம்க?ல்‌ கொத்தமல்லித்தழைபலம்முக்கால் சேர்த்து. 
-ஓருமூடிதேக்‌ கா திருவலுடன்‌ வாசனைசறிமசால்‌ சேர்த்துப்‌. பிசி வுப்பு 
(௧5 2) பலம்சேர்த்துகெல்னிட “டத்தாளித்துண்ணவும்‌ 


இதன்குணம்‌: 
குளிரச்சியும்ிலிர்ப்புயம்‌ பிரயோசனம்‌ சத்தவுணவாம்செளக்பெ | 
ப்சூட்டையகற்றும்தேகக்தணியும்‌ பல€னருக்குசவும்‌ பத்தியத்‌ தக்காகு ப 
ம்வியா இகுளிர்க்கதேகத்துக்குதவாது பரிகாரம்பொதீனா எலுமிச்சம்‌ ப ப 
ழ்ச்சாறு 
மான்க றி 


] 


ஈல்லகொழுதிசபுள்‌ னிமானும்ப்பிடி 4 த்து ச்குயொன்‌ இனிகொடுத்து 
சொடைமாமிசத்தை இசண்மிசேர்‌ எடுத்து அரி துசழுவிப்போட்ட்இச 
ண்பேலம்‌ வுப்பிட்டு முளகரபல-உவ-முளகுபலம்‌ அ ரைகொத்தமல்லிவி 
ரைபலம்‌ இரண்டமைவெங்காயம்பலம்மூல்‌ அண்‌ பெலம்‌இரண்டுகொ 


த்‌தமல்லிதழைபலம்‌-௧வ-இஞ்ச முக்கால்பலம்‌ இந்தசம்பாசவர்க்கமெல்‌ 






ல்லாம்சேர்த்து தயிர்விட்டுக்கொஇக்கனவத்து சேங்கா இருவல்‌ஒன்றுசே ட 
ர்த்துபழச்சார்விட்டு பிசரின பதத்நிலிறங்வெடகமிட்டு செய்விட்‌2த்தா ன சச 
ளித்நிறக்கவும்‌ இசண்டுபலம்வுப்புசேர்க்கவும்‌ இ 


இதன்குணப ம்‌, . 


சூேகொழுமையுமாம்‌ பிரயோசளம்‌ ௮ இகவுண வாம்‌ செளக்யெ. 

ம்இரசத்தைப்பதறியசோகக்களைமா த்றும்பவுத்திரம்சொ றிசிசல்கு தின 

வுஇவைகளை மக்கும்‌ வியாதிசண்ணில்‌ புகைச்சலுண்டாம்‌ பரிசம்‌ பசு. 
ின்செய்பீற்பொரித்துக்கொள்ளவும்‌. . 


கலைமான்‌ கறி 


வயல்காடடுக்கலைமானாய்ப்‌ பிழ. த்துசோளம்‌ தீனி ன ொட்த்தஅறச்‌ 
இமார்க்சண்டம்‌ சதையாக முணு?ேர்‌எடுத்து- டு- ச-சலம்விட்டலம்பி* ன ச 
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ள்‌ ௬ ப்டட. . உட ்‌ ட்‌ 
௨௪. இறைச்சிவகைப்படலம்‌. 


கணை வாகன 





ப்‌ 
அரற்ற 





ஆதர்‌ அனகை 








்‌ கலு ௮ குஸ்கை : 


ரிக்து அதனுடன்சேல்காயை பல்லுடல்லாய்‌ அரிந்து முளகாபலம்மூன்‌ 
கொ த்‌்தமல்லீவிரைடலம்‌ இரண்டரைகெக்காயம்‌'பலம்‌இரண்டனைபூ 
-ண்டெலம்‌ இசண்டு இஞ்சி பச்சைமுளகாய்‌ கொத்‌.தமல்லிதழைபிடிசேர்‌ 
தீதுபழச்சார்விட்டு வெர்தபிவ்வடகமிட்டுத்‌ சாளித்திறக்க வுண்ணவும்‌, 


க்ஷ 


இ தன்குணம்‌, 


_ சூடும்வதழ்ச்சீயுமாம்‌ பிரயோசனம்சுத்தவுணவாம்‌  செளக்யெம்தேக 
- வலிவுண்டாம்‌ தேகக்தழைக்கும்‌ குட்டையகற்றும்‌ தா.துவிர்த்தெயஇகரிக்‌ 

சூம்‌ விய/ இசூட்டைப்பத்நியகேகத்துக்குகவாது பரிகரசம்கெப்௮ தினி 

த்துக்கொல்ளவும்‌ | 


கடம்பையிறைச்‌*) 


. சேர்வாமலையில்வாழமும்படி யான கடம்பையைக்‌ கொண்டு வந்து க. 
ண்டசதைகள!ய்‌ எடுத்துசலம்விட்ட லபபி கு.றக.௮ரிர்‌து ஒருசேர்கறிக்‌ 
குவுப்புபலம்‌ இரண்டுடோட்டுமுளகாய்பலம்‌-௪௨-கொத்தமல்லி விரைப 
லம்‌ இசண்டுமுண்பேலம்‌ ஒன்‌ ஐரைவெல்காயம்‌ பலம்‌ஒன்௮ கொத்தமல்‌ 
லி.த்‌ தழைபலம்‌ ஒன்‌ றேகால்ழேங்காய்முடி ஒன்று திருவிப்பே ட்டு வாச 
சேவர்க்கல்கள்‌ சேர்த்துவடகமிட்டி செயவிட்தொளித்திரக்கவும்‌.. 


6ூல்கொமுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அ இகவுணவாம்‌ செளக்வெம்‌ 
தேகடலிவுண்டாம்‌ தேக தழக்கும்‌ குண்டிக்காப்க்குவலிவுண்டாம்‌1 
துவிர்த்தியஇகரிக்கும்‌ அபா இமர்திச்கும்சாத்ததிகரிக்கும்பரிஎரம்பொட்‌ 


புசருவா ப்பட்டை, 


முசலிறைச்சி. 


ஈல்லகொழுத்சமுசல்ஒன்‌.றுபிடித்து சமுத்தரிர்து ஒருகாள்‌ ழுழமு 

தும்‌ போட்டெவத்து அன்றைக்ளேசரய்ங்காலம்பத்ரர்த்தம்‌ கூட்டி ப்பொ 

... சிக்கவும்‌ விபசம்முளகாபலம்‌ இசண்டறைகொத்‌தமல்லிவிரைப்பலம்‌ இ 
சண்டைவெக்கயம்பலம்‌ இசண்டுமுளகுப்லம்‌ கால்‌: இஞ்சிபலம்‌ ௮௪! 

ட்ட பச்சைச்கொத்தமன்லி னோபலம்‌ ஒன்‌. அஇஅகளல்லம்‌ அரைத்தது? 
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நள்விமபாகசாஷ்திரம்‌ ன சச ட்ப ன்‌ 





உ ௭: ஆஆ கணறனைதமாமு வைது. 











றரைட லம்வுப்புமேத்படி பெருகதுண்‌ கறிகளில்பிச திகல்லென்‌ ணையும்‌. 
விட்டுவடஉ௨மிட்டுத்தாளித்துண்ணவும்‌, - 


இதன்குணம்‌;, 
. சூடும்‌ ்‌ குளிர்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ 'செளக்வெம்‌ 
ப ேகக்தழைக்கும்‌ சூுதனியுமமா ர்புக்குவலிவைக்கொடுக்கும்‌ இரு மல்‌£ 


ங்கும்‌ மூலஉதரத்தை மாற்றும்வீயாதி பித்தசேோ கெளுக்குகவா துபரிகா 
்‌ சம்‌ கெய்செல்லாத்துக்கா.. ப 


க டம்பிறைச்சி, 


. சேர்வாமலை கெழுக்சவுடும்பாய்ப்பிடித்து அலிர்துதோலுரித்து 
குறுகஅரிர்‌ ததயிரில்வேகவைத்‌ த-௨- பலம்வுப்பிட்டு மூளகா। ஐம்‌ இர 
ண்டரைகொத்தமல்லிவிரைபலம்மூன்‌ அவெல்காயம்பலம்‌ஒன்‌ நே முக்கா 
ல்‌இஞ்சிபலம்‌ ஒன்று கெ த்தமல்லிக்கரைபலம்‌ஓன் று இதுக ளெல்லாம்‌ 
அசைத்து மேற்படிகரியில்‌ பிசரி சம்பரரவா சனை வர்க்கங்க ளெல்லாம்‌ 
சேர்த்துதேம்சா ப்பால்விட்டுபழச்சார்‌ பிழிக்துவடகமிட்டு கெய்விட்டுத்‌ 
சா ளிச்சவும்‌ சுரிகையோடுபுடிக்கவும்‌. ்‌ 


. இதன்குணம்‌; 

. குடும்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்யத்சவுணவாம்செளக்யெம்‌ 
தேகவலிவுண்டாம்‌ தேகம்பருக்கும்‌ உதிரத்சைச்சுத்தப்படுத்‌ தும்கூலம்‌ 
வெட்டைசசம்‌ இசத்தக்கடுப்புகுஷ்ட்டம்‌ இவைகளுக்கு உபயோகப்‌ ப 

டூம்‌ வியரஇகுடல்வலிவு அத்தவர்க்கனூச்கு சன அப்சிகாரம்‌ பொதீனா எ எ 
லுமிச்சம்பழச்சா ௮: 


இறைச்சிவகைப்படலம்‌- முற்‌ றிந்து, 


செல்லு. இலக்கை 


695௪95௦௦௦ 9666966955 


கடவன்‌ தனை, 
பட்சிவகைப்படலம்‌. உ 
ன க செவலிறைச்ச, ப 
மயிர்கொண்றைச்‌ சாவலாய்பிடித்து மயிர்போக் ஆரிக்துபிச்சி எ 
டுத்துஎலும்பு ஈளேப்போக்கி சியிரில்‌ வேகவைத்த அப்பளசாசம்கொன்‌, 
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உற௬ பட்ரிவகைப்‌ படலம்‌: 








அத. 








சம்போட்டு ரூ௮௧௮ ரி3.து இளம்பதமாய வேகும்போது பழச்சார்‌' விட்‌ | 
டுசம்பார்வர்க்கங்களைஎல்லாம்‌ இட்டப்படுத்திக்கொண்டுமேத்செொன்ன ௭ 
டைப்பிற காரம்‌ $இ.த்தெுத்துக்கொண்டு முந்திரிப்பருப்பு போட்டுச்ச. 


மைக்கவும்‌. 


. இதன்குணம்‌; 
. சூரமேகொழுமையுமாம்‌ டிசயோ சனம்‌ ௮ இசவுணவாம்‌ செள௫யம்‌ 
சத்‌ துகுறைக்து ௨இரம௮ இகரிக்கும்வலிவுகெ! டுக்கும்தேக$தழைக்கும்‌ 
. ஃயிற்‌றுசோய்கீக்கும்‌ குளிர்ச்சியைப்பற்றிய ோகங்களுக்கு௨பயோகப்‌ 
"படும்‌ ழெச்சாவலிறைச்சி அ தஇிசசூடாம்‌ வியாதி தலைவலிபித்தம்‌ அதிகரி 


க்கும்பரிகாரம்‌ காடிஎலுமிச்சம்பழச்சா.று. 
பெட்டைக்கோழியிறைச்‌9, - 


கல்லால்கோல்‌ பெட்டைக்கே! ழிமுட்டையிடுறெசாய்ப்பிடித்து ம 
பிர போக்கி இடுப்பில்‌ கறுகமயி'! ' திச்சிகுடல்‌ பிச்சிசலைகால்‌இ துகள்‌ ஏல்‌ 
லாம்‌ தள்ளிலிட்மோமிஷ்பங்காய்‌எடுத்‌ தகு. 5 அரிர்துசேர்மாமிசத்சை 
'இம்மியில்வைத்து நு.றுங்கமை?பாலரைத்து அதனுடன்‌ இரண்டுபலம்‌ 
வத்‌ தக்கடலை' இரண்டுபலம்‌ ௧௪௧சா இரண்பெலம்‌ முந்‌ இரிப்பருப்பு : 
ஒருமுடி.தேக்காய்‌ இதுகளெஷ்லாம்‌ ௮ரைத்துச்சேர்‌ததப்பிசரி ௮ தனு 
டன பச்சைமுளகாய்‌ பலம இரண்டு கொத்தமல்லிதல.ழ பலம்இ£ரண்டூ 
வெல்காயம்பலம்‌ இரண்டு இஞ்சிபலம்‌ அனா உப்பு பலம்‌ ௮ரைஇதுக 
ளெல்லாம்சேர்த்து பிசறிசிறு உண்டைகளாய்‌ செய்து கெய்யித்சுடவும்‌. 

இதன்குணம்‌ 

சூடுச்செழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செளக்கவயெம்‌ 
தேசகவலிவு ஆத்‌.துமவலிவு ௮ இிகரிக்கும்‌ தாதுவிர்த்‌திபாகும்பசிதிபனமு 
ண்டாம்வியா இ சூட்டைப்பற்றிய சேகத்தோருக்குகவாது பசிகாரம்காக 

எதுமிச்சம்பழச்ச!௮. ப . 
-இதன்குணம; 

டல்லகொழுத்க கருங்கோழி ஒன்று பிடித்து இன்‌ சர்மல்‌ களைப்‌: 
போக்கெடல்தலைகால்பிச்சு இவை யெல்லாகீக்க யெலும்பு பல்கு களை 


ப்போக்மொமிஷபங்குகளை இரண்டுசேர்‌"ஏடுத்து கல்லசலம்‌ விட்டலம்‌ 
பி௫சண்டை பலம்‌, உப்பிட்டு கால்‌ பலம்‌ மஞ்சளிட்டு பிசரி அகனுடன்‌ 
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தளவீமபாகசாஷ்திரம்‌ :.... ௨௮௨௭ 











முளகாய்ப்பலம்மூன் று முளகுபலம்‌ஒன்று கொத்த மல்லிவிரைபலம்‌இ . 


_ சண்டரை இஞ்டசிபலம்‌௮சை கொத . மல்லிதழைபலம்‌ஒன் று இதுகளை 


எல்லாம்சேர்த்து ஒருமூடி தேங்காய்திருவிப்போட்டு கொ இக்கவைத்தயி 
சண்டுஎலுமிச்சம்பழச்சார்பிழிகது வடகமிட்டேகெய்யில்காளிக்துண்ண 
இதன்குணம்‌ 
சூமிக்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செளக்கயேம்‌ 
உதிரத்தைச்சுத்தப்படுத்தும்‌ உஇரச்சக்கலினாலுணடாகும்‌ சோகங்களை : 
ரீக்கும்வலிவுண்டாம்‌ தேக்‌ தழைக்கும்வியா இஇல்லை டரிகாரம்‌இஷ்லை . 


கோழி க்குஞ்சு, 


- பதகஞ்சொளைகே-ழிகுஞ்செள்‌ நாலுபிடித்து சர்மல்களைப்போக்க 


ய்யத்தட்டிஒருஈத்தமண்பா த்திரத்தில்‌ முக்காபடி சலம்விட்டுமேற்படி. 


மாமிசத்தைப்போட்டு ௮தனுடன்‌ மூளகுபலம்‌ஒன்றுமுள காபலம்‌' அசை . 
வெள்ளைப்‌பூண்டுபலம்கால்‌ வெல்காயம்பலம்‌ஒன்‌ ௮ இஞ்சிபல. கால்கொ 
த்தமல்லிதழைபலம்‌ அரை வாசனைவர்க்கங்கள்சொஞ்சம்சேர்‌.த்‌துஒருபல 
ம்வுப்பிட்டு இக்தசரக்குகளெல்லாம்‌ ஒருசலையில்முடி.ச்சிகட்டி மேற்படி, . 
முடிச்சியை ஒருமணிசேரம மா மிசத்தில்வெக்தபில்‌ புவடிகட்டிக்கெொண் ட. 
சேடிகையில்சாப்பிடவும்‌. . ன ரூ 
.......... இதன்குணம்‌ 
கு. ர்ச்சியும்ிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ பரிசு,ததவுணவாம்‌ செள. 
கீகியம்ஜீ ரணமாம்‌ பிள்ளைகளுக்கும்கோயாளிசளுககும்‌ஒத்துகரும்‌ சே ்‌ 
கந்தழைக்கும்‌ பலவியா இகளுக்காகும்‌ பத்தியத்துக்குகவும்‌ வியாதஇிஇல்‌ 
லைபரிகாரமஇல்லை. ன கு ன ன ரோ; 
வான்கோழிக்கறி, ன கு 
அமெரிக்கா கண்டத்தில்‌ வாழும்படியானவான்‌ கோழி ஒன்றுபிடி த்‌ . 
துசர்மங்களைப்போக்க பிச்சி கீக்மொமிசபல்காயெடுத்து அ சனுடன்மு ்‌ 
எகுபலம்‌ அசை வெங்காயம்பலம்‌இரண்டு இஞ்சி கொத்தமல்லீபலம்பி ட 
ரண்டு வுப்புபலம்‌ஒண்ணசை இதுகளெல்லாம்சேர்த்துமுன்போலசமை 
த்துண்ணவும்‌, ட்ட ட ட 1 
்‌. இதன்குணம்‌; டட 
சூடும்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோ ஈனம்‌ அ இகவுணவாம்செளக்கியம்‌ இ 
தேகந்தழைக்கும்‌ தாதவிர்த்த௮ இகரிக்கும்கொழுமையுண்டாம்‌ ஜசண... 
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உறும... "பட்சிவகைப்படலம்‌. 


வையா வவட வலு வைகைவை ப அடடா. ௫௨ அறுக விமா. அனவ களு கை. அணத வலுவைக்‌ * டட ட வதுவை ட வயகைகைஷகளைதுது வள்ள அழையவைய:ர 








மாம்சுடல்‌கலிவு ௮ இகரிக்கும்‌ வியாஇகரப்பான்‌ சொதிரிரக்குஉண்டாம்‌ 
பரிகாசம்‌ இபொதினஎலுமிச்சம்பழச்சா, ப ப 


கானாங்கோழிக்க றி. 


சல்லகொழுத்தக। ஐங்கோழியைக்கொண்டுவந்து மயிர்போக்பெடு 
- ப்பில்கறுக ம௰ிர்‌தச9ி குடல்பிச்சி தலைகால்‌இதுகள்‌ எல்லாம்‌ சள்ளிவிட்‌ 
டு மாமிசபக்காயெடுத்து குறுகரிந்து ஒருசட்டியில்போட்டு இசண்டு 
டலம்வ .றுத்‌தகடலை இரண்பெலம்கசகசா இசண்டுபலம்‌ முசு இரிப்‌ருப்‌ 
பு ஒருமுடிதேல்கய்‌ இதுகளெல்லாம்‌ அடைரத்துச்சேர்‌.த2ப்பிசறி ௮௪ 
னுடன்பச்சைமுளகாய்‌ பலம்‌இசண்டு கொத்தமல்லிபலம்‌ இரண்டுவெய்‌ 
காயம்பலம்‌ இரண்டு இஞ்சிபலம்‌ ௮சை கொத்தமல்லி தழைபலம்‌ சை 
உட்புபலம்ஒண்ணரை இதுகளெல்லாம்சேர்த்து அடுப்பில்கொ தக்கவை 
த்து கெய்வடசமிட்தொளித்துண்ணவும்‌.. 


இதன்குணம்‌, 


'சூடுக்குளிர்ச்சயுமாம்‌ பிரயோசனசம்சுத்‌..  வணவாம்செளக்பெல்ம்‌ 

ர்புச்சூவலிவுண்ட்ரம்‌ இருமலைப்போக்கிவிடும்‌ தேக கணியும்‌ கரப்பான்‌ 

. சொதிரிசல்கு இலைகண்ப்போக்கும்பிதிகுளிரக்தசேகத்துக்குஉககா 
இபரிகசம்‌ பொதீனஎலுமிச்சம்பழச்சா.று 


சம்பங்கோழிக்கறி,' 


5ல்லகொழுத்சசம்பல்கோழிறன்றுபிடித்து ௮ இன்சர்மங்களைப்போ 
க்க குடல்‌ தலைக। ல்பிச்சியிவையெல்லா ம்நீக்கி எலும்புபங்குகளைப்டோக்‌ 
இ மாம்சபல்குகளையிசண்டுசேர்பெடுத்து ஈல்லசலம்விட்டலம்பி இரண்‌ 
டரைபலம்‌ உப்பிட்டு கால்பலம்மஞ்சளிட்டுபிசரி. அசனுடன்முளகாய்ப்‌ 
பலம்மூன்‌ துமுளகுபலம்‌-௧-கொத்தமல்லிவிரைபலம்‌- -௨- -இஞ்சபலமரை 
சொத்‌ தமல்லி தழை லம்‌-௧-இ துகளெல்லால்சேர்த்து. ஒருமுடி.தேங்காம்‌ 
இருவலுடன்கொதிக்கவைத்‌ ௪---பழச்சார்பிழிர்‌ து வடகமிட்ட கெய்யில்‌ 
தாளித்‌ துண்ணவும்‌, 
_ இதன்குணம்‌; 


இ குனிர்ச்சயும்சிலிர்ப்புமாம்‌ ரயோசனம்சுத்தவுணவாம்செளச்பே 
ம்‌ தேகத்‌இில்‌உஇச.த்தைப்பற்றியசூட்டை ஆம்‌.றும்சேகந்தழைக்கும்சொ 
றிசிசத்குகசப்பான்‌ இவைசளைகீக்கும்வியா இகுளிர்ச்சயைப்ட த்திய தேக 
,திதோருக்குச்லாது பரிக! சம்‌ பொதின எலுபிச்சம்பழச்சா௮, 
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்‌. சனவிமபாகசாஷ்திரம்‌. ..... உவ்௯. 











- பொரிக்கஞ்சி, 


செழிப்புள்ள தேசல்களில்‌ விளையாறின்ற. செல்ளைக்கொண்டுகர்து. 
பொரியாககஅதைப்புடைத்து உமியைப்பேோ க்யெபொரியைக்‌ தகுஇியா 
னசலம்விட்டு அடுப்பிலேற்றிக்காப்ச்சியிறக்‌ குக்சருண,ச்இல்‌ மேற்கண்ட 
லவண த்தையாஇிலும்‌ சற்கரையையாகலும்‌ ௮இத்‌ போட்டுஇழக்கெபொ 
திக்கஞ்சியை ச ப்பிவெதினாலுண்டா கும்பலின்‌ 


இதன்குனம்‌. 


'சாக்தமாம்பிரபோசனம்‌: சுத்தவுணவாம்‌ செளக்பெம்சூட்டை முத்தி. . 
றும்‌ மார்கேப்க்குபயோகப்படுட. வயிற்றுச்சிக்கலைமாத்றும்‌ தவனமடக்‌' 
கும்‌ தபனமாம்விபாஇிசொக்பச்சாச்றைபுண்பெண்ணும்‌. பரிகாசம்சருக்‌ :: 
கரைகேய்‌ 


- ஆட்டின்‌எலும்புரச த்‌ இன்கஞ்டி 


க முமையுஞ்செழுமையும்பொருக்‌இய ஐட்டினெலும்பைக்‌ கொ ்‌ 
ண்டுவந்து ஒன்றிசண்டாய்ஈறுக்கு ௮ சற்குத்‌தக்கஜலம்விட்டுப்‌. பரிசுத்த... 
மாயெஅடுப்பின்மீதிலேற்றி அ.இனிட்ர ஈத்தையிறக்க காரசாரம்பிகட்டி, ச்‌ 
ப்‌ பாசமாய்க்காய்சசிவைத்‌ துக்கொண்டு புழுங்கலரி94.ஒன்றிசண்டாயு . 
டைத்து ஈன்முய்க்கமுவி ௮௩௧ கொய்யைத்தகுதிய/ னஜலம்விட்டு ௮0ப்‌ 
பிலேற்றி பகமாய்‌உள்‌ 1வசள கவெக்தவுடனேமேலிறக்கிவைத்த எலும்‌ 
- பின்ரசத்தைவிட்டு ஒன்ளுய்க்ளெறி இ இரக்கச்‌ துர்கொண்டு பிக்கும்‌ 

ஆட்டினெலும்பின்ரசக்கஞ்ரியலுண்டைர்கு கின்‌ 


இதன்குணம்‌ 
ரூடம்வதழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோ னம்ச திதவ்ணவாக்செளக்பேல்‌ களை . 


யகத்றும்‌ 'வலிவுண்டாகும்பத்‌இய்த்துக்குகவும்பேதிக்குக்கு! உத்தவ. ர்சளு. 
டச்கு ௮ இகஉபயோகப்படும்‌. தகேகந்தழைக்கூம்‌ விபாதி அற்பச்ளூட்டைக்‌. 
கொடுக்கு சம்‌ பரில£ம்‌எலுபிச்சம்பழர்கான 


கே கன்‌? சத்‌ இற்‌. சாய்ச்சங்கஞ்ி,. 


மகுக்தலெ முப்புள்ள 9 ழிக்குஞ்சிகமொண்கெர்து உயி/வன்த 
: செய்துமயிரைப்போச் வயிற்றைக்‌ சீ௮திலிருக்குக்குடல்மு சலக்‌ 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


௬ம்‌... 'தாரசாரவகைப்படலம்‌; 





கக கைத கைக சை 





'சத்தமாயெ துர்மாமிசல்சளைப்‌ பரிஷ்சாரமாஎடுத்துவிட்டு க லித்போ 
ட்டூத்‌ துவைத்‌ தசகுதியானசலம்விட்டு அடுப்பில்வேகவைத்துக்கொண்‌. 
ரிமேத்சொல்லியவைபோல்‌ அரிசியினொய்யைகீர்வறளச்சமையத்செய்‌, து 


அதில்‌ மேற்படி இரசத்தைவிட்டு. ஒன்முய்க்கெறி இறக்கவைத்துக்கொ 
ண்ட ி ொழிக்குஞ்சியின்‌ சஞ்சியைச்‌ குடிப்பசனுலுண்டாபெபலன்‌.. ன ச்‌ 


இதன்குணம்‌. ்‌ 


| ்‌ சாக்தமாம்பிர யோசனம்சுத்‌தவுணவாம்‌. 'செளக்வெக்‌ பலனருக்கு 
ம்பிள்ளைகளுக்கும்‌ கோயாளிகளுக்கும்‌ அஇகஉபயோகப்படும்‌ வலிவுண்‌ 
டாம்‌ சணப்படும்வியா தில்ல பரிகாசம்‌ இல்லை 


புரக்குஞ்ரின்‌இசசத்‌ நக்ச்சங்கள்‌9 


மிருதுவாவயும்‌ மிக்‌ஃவொழுப்புடையதாயு' மிராஙின்ற ப மக்கும்‌? 
யைக்கொண்டு உயிர்வதைசெய்து அப்பில்காய6்‌த வெக்கீரில்‌ துவைசி 
து அ.தன்மயிரைப்பரிஷ்காசப்படுத்தி முல்போல்வயித்றைக்‌£றி தாம்‌". 
மிசக்களையெடுத்துப்போட்டு மேற்சொல்லியதுபோல பாகஞ்செய்துபு 


்‌ ரிப்‌பதினாலுண்ட கும்‌ புழுக்குஞ்சிகின்சஞ்சிபிருலுண்டாகும்பலன்‌ ்‌ 


இதன்குனம்‌. | 


ப சூடும்வதழ்ச்சியுமாம்‌ பியோசன ம்சுத்தவுணகாம்‌ ள்‌ செளக்வெம்‌ 
பனமஇகரிக்கும்‌ தகஈ தழைக்கும்‌ இரசத்தைப்பற்தியரோகங்சளுக்குக 


வும்பத்இியத்‌துக்குமாகும்வியாதிசூட்டெம்புக்குதலா.து ! பரிகாரம்செய்எ 
லுமிச்சமிபழச்சா௮ ன 


ஆட்டுக்காலீ ன்இச்க நக்சல்கள்‌. 


ள்‌ ழுக்சதென்னட்க்கலைக்கொண்வெக்து பதல்மேலிருக்குர்சே 
லையுரி துத்‌ துஸ்டுதுண்டாக. நறுக்கி ஜலம்விட்டலம்பி ௧॥.7.சாசமூ.தலி 
யதம்டோட்டு. அ .தற்குத்தகுதியானசலம்விட்டு அ டுப்பிலேற்றிப்பா£। மா 
ய்க்காய்ச்ச இதக்வெவத்துக்கொண்டு நல்ல தாவல்யமான புமூல்‌ 
சலரியையுகட்த்தி ரறக்படி.. செய்யைச்‌ சமையத்செர்து. இரு 


தை 
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சள்பிமபாகளாவ்திம்‌ பட்டு வன்‌ 








ன ரர இ 


சம திகுலுண்டபெபான்‌ 
- இதன்குணம்‌. . 
'சூடுக்கொழுமையுமாம்‌ ரயோசனம்‌ அ இஈவுணகாம்‌ செளக்வெ த 
தேக்‌ தழைக்கும்‌ வலிவுகொ டுக்கும்‌ கால்சளுக்குவலிவுண்டாம்‌ இடிப்பு . 


வலியைமாத்றும்‌ வியாதி மந்திக்கும்‌ எத்தி கரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌$ச.. 


ம்பு *ருவரப்பட்‌, டை 


ஆட்டுத்த லையின்‌இரச த்‌ தி ற்காய்ச்சுங்கஞ்சி. 


இ &கடாயென்‌,றுசொல்லப்பட்ட செழுத்தஆட்கேடொலில்‌ தலையை 
யுரித்; துண்டுதுண்டாய்‌ ஈறுக்கக்கமுவிக! சசாசம்புகட்டி தகு சஜலம்‌ 
விட்டு அடுப்பிலேத்றி பாகமாய்க்காச்‌ச இறக்கிவைக்துக்‌ கொண்டுமேத்‌. 
கண்ட புழுங்கலரிசினொய்யைகீர்வாளச்சல மயத்செய்துஇறக்குகதருணத்‌ 
தில்‌ அர்தத்தலையின்‌ ரசத்தை விட்கென்றும்க்ளெதி இசக்கி சாப்பி ்‌ 
சனாதுண்டாகும்‌ பலன. | ப வ 

. இதன்குணம்‌. ட 

சுகெகெொழுமையுமாம்‌ மரயோசளம்‌ அ தெவுணவாம்செளக்பேம்தே 
கவலிவுண்டாம்சேகக்தழைக்கும்‌ தா துவிர்தஇய கரிக்கும்‌ கொழுமையு. ட 
-ண்டாம்‌இசாதவுருப்புகளூக்கும்பொரிசளுக்கும்‌. ௮ இகவலியைக்கொகக்‌ 
கும்வியா இமக்‌ இக்கும்கா ந்ற இகரிக்கும்பரிகாரம்‌ ரொ ம்புககுவப்பட்டை ்‌ 
 அஆட்டுக்குண்டிக்காயின்‌ இரச த்தி ற்காய்ச்சுங்கஞ்‌ ஞ்ச. ன ட . 
நிண மூஞ்செழுமையுமுடைக்‌ த்தா (யெ ஆட்டினீச லைக்கொண்வேக்து 
பசிசத்தமானறவம்விட்டகம்பி அசைச்சிறுக?ிறுகஅ௮த்த சருர்சஜல.. 

ம்வைத்து அடப்பிலேததித்‌ தீபிட்டுப்பக்குவமாயவித்‌ அயிறக்யெபின்‌ ௮ 
ந்தஜலத்தைபார்த்து தகுதியான. காரசரரம்‌ புகட்டி, பரகமாய்ச்‌ செய்து. 
இறச்வெைக்‌ துக்கொண்டு. மேற்சொல்லிய அரிசியின்‌ கொய்வைகீர்வரள. 
ச்சமையற்செய்து இதக்குச்தருண தீதில்‌௮ந்தஈ. ரலின்‌ ச்‌ சத்தைவிட்டோன்‌. , 


௪ ன்‌ ம்‌ 


முப்பத்‌ பிறக்மே சஞ்சியைச்சாப்பிடுவதினாதுண்டாவெபலன்‌ _ ட 
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௧௯௨  , ' காரசாரவகைப்படலம்‌, 
ன க இதன்குணம்‌; 


ருடுக்குனிர்ச்சியுமாம்பிரமோசனம்‌ அதிகவுணவாம்‌” “செளக்மெம்தே . 





சவலிவுண்டாகும்‌ தேகக்‌ தழைக்கும்‌ தா துவிர்த்தியஇசப்படும்‌ லேபனமு 
ண்டாரும்‌. ஆண்‌ குறிக்கு லிவுண்டாகும்விச்‌ துசட்கும்‌இஇல்சருவாத்துக்‌ 
இழுக்கை கூட்டிக்காய்ச்ச அ இகவலிவைக்கொடுக்கும்‌ வியாஇமக்‌இக்கும்‌ 
காற்ற இகரிக்கு: 6 விது லிக்கும்பரிகாசம்சொம்புகருவ ப்பட்டைபெச 


தீன: 
கொழு த்தஅட்டிை றச்சியின்‌ சத்தி, ந்காப்ச்சங்கஞ், 


கே:021 புஸ்ளஈசிதடவெள்௮ுசொல்லப்படாகின்‌. ஆட்டிரைச்சியை 
க்கிப்ண் படிவது ஜொக9ிறுகஆரிசதுசுத்தசலம்விட்டு கன்‌ முய்க்கமுவி௮ 
ப்பி. ழீ இயிட்டெரித்து ௮,௪சசம்தையிறுத்துக்கொண்கொரசாச 
'மிட்ிபாகமாய்க்காச் இதக்கிமேற்சொன்னதுபோல்முன்காய்க்சிகொய்‌ 
ஒ.பம/ல்லாமல்‌ வசளவேகவைத்து அதைஇரக்குந்தருணத்தில்முன்கா 
ய்ய சத்தைவிட்டுக்களறி இசச்செவக்தச்கொண்ட ௮5 ஆட்டிரை 


6்‌ “சியின்‌ சஞ்சியைக்க ப்பிமிவ இனை லுடா கெபல த 
ன -இதன்குணம்‌. 


௯ லர ்‌ 


"சூ௫ச்சுளிர்ச்சியுமாம்‌ யோ சளம்சுதிசவுணவாம்செளம்பெட்தே 

_ கந்தழைக்கும்‌ குடலுக்குவலிவுண்டா கும்களை தரும்‌ சேகமிளைத்‌்தவர்க 

ன சச்சஇக உபயோசுப்படும்‌ இ.இில்சல்லா துஇலைமணத்தக்காளியிலைகொ 
த்‌தமல்லிச்ரைஇலைரளிலொன்றைக்கூட்டிச்காய்ச்ச அ.இிசஉபயோசம்‌ 
படும்வியா இஇல்லைபரிகாரம்‌ இல்லை, ்‌ 


வாத்துக்கறி, 


'சீர்வள்ம்கிலகளம்‌, பொரும்இயசேத்‌ துப்யால்குடைய ஏரிகளில்வ9 
க்கும்பெருஞ்சாஇவார்த்‌ துகளில்‌ கொழுப்புள்ள தாய்ஒன்று பிடத்தூஅ : 
௮ ததுகுடல்பிச்சிதலைமயிர்‌ ௧ ல்‌இதுகளெல்லாம்போக்க ,தசைகளையெரடு 
த்து இசண்டசேர்மாமிசத்துக்கு' இரண்‌ டேகரல்பலம்முளகாய்‌ முளவுப . 

| லம்‌ஐல்‌ ௮ுவெல்ய யம்‌இரண்‌ டேகால்கொத்தமல்லிவிராபலம்‌ ஓன்‌ றே மு 

க்கா ல்‌இஞ்சிபலம்‌௮ை கொச சமல்லிதழைபலம்முக்கால்‌' மஞ்சள்பொடி. 
பலம்‌ கல்‌ உப்புபலம்‌ஐன்‌ றரைகரி, மசால்பலம்கால்‌ இ.தகளெல்லாம்‌' ஒன்‌ 
மூய்சேர்த்துபழச்சரர்பிழிரது வாசன்யுர்வட யத்இசம்‌: கொதித்த: (னவ - 
டகமிட்‌2கெய்பில்‌ சாளித்‌தண்ணாவும்‌.: 2 
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நிளவீம பாகசாஸ்திரம்‌, ௨௬௨. 


ஆ. ஐஸ்லிகஷகிட்‌ ணி ட்வழாகாதைவது டஃப்‌ அணி பச 


கணக ரை சை சூசை ௮ 








. இதன்குணம்‌, 


2 தக ்‌ 
அக விதிக அவ அமவ அணும்‌ 
ப ட, 


சூ கடும்ககழ்ச்பெமாம்‌ மீரயோசனம்‌ அ இஃவுணவாம்செளக்வெம்கு ட 
லேபிடிப்புஉஇசவாயுவு கபசோகம்‌ இவைகளைப்போக்விடுமிகா துவுண்‌ 
டாகும்‌ ஜீரணம்படும்‌ வியாஇ சூட்‌ ்‌மிடம்புக்குகவாது பரிசாசம்‌ கொத்த : 


மல்லிக்கோ சல்லாத்துக்கோ எலுமிச்சம்பழச்சா று. 


- காடைக்க உறி, 


கம்பங்கொ ஃ்லில்‌உடுகிகுக்படியானசண்டைகா டைகாலுபிடித்துசர்‌ ன 
மல்களைப்போக் பிச்கொல்‌ இவைகளைகீக்கிதசை எலும்பு பங்குகளைமா 
த்தம்‌ யெடுத்தக்கொண்டுகல்லசலம்விட்ட லம்பிஒருபா,த்திசத்தில்‌. அத... 


ப்படி சலம்விட்டுமு-க்ககஸ்பலம்‌உப்புபோட்டு அதனுடன்‌ முளகுகருவாப்‌ 
பட்டை பூண்டுகொக்கமல்லி விலாஇஞ்சோம்பு இவைகளெல்லாம்பிச * 


டட ௫ 


ரி ஒரு தணியில்முடிக்துமேத்படி ப புபிசத்தில்போடவும்சொதித்துபி 


ன்‌வடகமிட்டுத்தாளிச்‌ துண்ணவும்‌. 


இதன்குணம்‌: ப்ட்‌ 


சுட்க்கொமுமையுமாம்பிரலோசனம்சுக்தவுண்வாம்‌. 'கெளக்கபெம்ஜீ . 
ரணப்படம்தேகர்‌தல]ுக்கும்லத ஃபித்தம்சொதிரிரல்கு இவைகளை நீக்‌ ம்‌ 


- குமகசுன்‌ மவியா இயைய்போகி௫ிவி௰ிம்விய தி ப சிதிகாவில்விரியம்‌ பொக்கி . 


விடும்பரிக?சம்பால்தமிர்மோர்‌ 


கெளதாரிக்க£ றி, 


" சோளக்கொல்லைகளில்‌ விக்கும்படிய/ல பெருஞ்‌ சாத பெட்டைக்‌ 
கோழிபிடி த்து சர்மம்குடல்‌ சலைகால்பிச்சு இவைகளைப்போக்கி. மாமிசப்‌. 
வ்காய்கால்சேர்‌எடுத்து ஜலம்விட்டலம்பி அம்மியில்‌ அரைத்து௮.தனுட்‌ . 


ன்கசகசா பலம்‌.அரை 'வறுத்தசடலைபலம்‌ஒன்‌றுமுஇரிப்பருப்‌ புபலம்‌ஓ 
ன்ற தேல்காய்‌இருவல்முடிஓன்று இ எகளெல்ல ம்‌ஒன்‌ரய்பிசரிஇஞ்‌, : 


பெச்சைமுளகாய்‌ கொத்தமல்லி வெங்காயம்‌இ துகளெல்லாம்‌ வகைக்குக்‌ 


கரலாக சேர்த்து தம்‌ தரைபலம்கெப்யில்‌உப்பிட்டுபிசரி கரிமாசெய்‌ துண்‌ ட 


ணவும்கரிமாஎன்ப அகவாப்பு: 


இத சன்குணம்‌,;... 
“ குளிர்ச்சியும்‌வதற்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அசுத்தவுணவாம்‌ செள 


க்கியம்‌ சேகந்தழைக்கும்‌ வியாதி உஇரத்தைத்‌ சோயப்பண்ணும்மக்திக்‌ 
கும்திளவண்டாகும்‌ பரிகாரம்புளித்தசயிர்‌, க்க 
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௨௧௪. காரசாரவகைப்படலம்‌; த 








- கொள்ளுக்கஞ்ச, 


- மேதகுதேசல்களில்‌ வீளையாஙநின்த. வதானி௰க்களி ன்‌ வொல்னுபே 

கொள்ளைக்கொண்டுவர்துவறுத்தஏக்‌இரத்திலிட்ட புடைத்து புடைத்து 
சஏல்கமில்லாமலெடுத்‌.அ,ச்‌சுகுயன ஜலம்விட்டவேகவைத்துப்பாகமா 

. ப்வெர்து ௨௬ தருண த்‌இஸீ% ஊத்சைப்போட்டிறகபெ௦ கா ர்ளுக்கஞ்சி 


லைச்சா ப்பிுக.இஞலுண்டாகும்பலன்‌) 


- இதன்குணம்‌, 


சூ$ம்‌றழ்ச்சிபுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ கத்சவுணவாம்செளக்வெம்‌க 

பி ஊைதரும்‌ேசவலிப்பைத்‌த4க்கும்‌ தேகஸ்‌தூலத்தைமாற்றும்கீர்த்‌ தனா 

பில்விளையுல்கற்களைப்பொடி யாக்கவிடும்‌ ம ர்ப்பெருகைமாழ்‌ த்௮ம்‌ வியாதி 
சூடு *.9ிக்கும்பர்கா£ம்கெம்பால்‌ வெண்ணெய்‌. 


. 'பச்சையரிரிக்கஞ்‌9, 


. மேல்‌ மையுள்ள பச்சமுதைக்கொண்டுவஈது உசலிழ்‌.  போட்டூக்குக்‌ 
ட திப்புடைத்துசுத்தமாயக்‌. சமுவி உலையிவே ்‌ 






ப்பாகமா 'ய்ச்சமையல்செ 


ப்‌அஇழக்‌ைக்‌துக்கொண்டுபுிக்கும்பச்ச எக்கஞ்சியின்‌ குணமாவன 


- இதன்குணம்‌, 


குனிர்ச்சியும்‌சலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அ இஃவுணவாம்‌ செளக்‌ 
. இெம்தேகம்‌ தழைக்கும்‌ சூட்டையகத்றும்வலிவுண்டாகும்‌த வன,த்தைய 
டக்கும்மேனியுண்டாம்‌ விய இிமகதஇக்கும்‌ சீஷாப்பெருக்கும்வபிஅலலி. 


ச்கும்பரிகாரம்கெய்பால்சருக்கறை, 
வா துமைப்பருப்பு சுைவிரா வெள்ளரிவினாகசகசா. 
... இவைகளக்கூட்டிக்காய்ச்சியகஞ்‌9), 


வலுவைத்தராசின்‌றலா துமைப்பருப்பு சரவிரைவெள்ளரிவினாகச. 
௧௪7 இவைகளை யெல்லா ம்‌ஒன்‌ மூய்க்கலக துவெய்பலீ லுலர்த்டொ லித்‌ போ 
ட்டஜன்திரண்டாயிடிதத அதையெடுத்‌துத்தகு$தசலத்‌இற்போட்டதியி 
டடுப்பாகமாய்‌ வெர்‌ சபிறகுகன்ருய்க்கழைப்போற்ளெறி: இதக்கிலைத்‌ 
அக்கொண்டு ௮ சக்சஞ்ியைச்சாப்பிே; இனறாலுண்டாகும்பலன்‌. 
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ன க ட -தளவீமபாகசாஷ்‌ திரம்‌ ௨௬௫ 


7 தமகழக டட வததி மையம்‌ அரளி ள டக ைமுனானைவளைஷ அதுவவ வன ன வாகனமாக வவவையட ன வதவளு னவை கைவ வைகை க கைக அமக து ்‌ 
்‌ அணத ய ட அவக அதை அயடகவதகிகை அவளிடமுவகு 


இதன்குணம்‌ 





்‌ குளிர்ச்ியும்‌சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்சுத்தவுணவாம்‌ செளக்யெ 
ம்தேகத்திலுள்ளவெப்பத்தைப்போக்கிவிடும்‌ உடல்பருக்கும்‌ சொறி 
ல்குெவையகற்றும்‌ வெள்ளைநீர்ச்சுறுக்குமூ.தலி.ப நீர்த்காசையைப்பத்‌. 
றிய சோகங்களைப்போக்வெமிம்‌ மார்புக்குவலிவைக்கொடுக்கும்சூ ட்டை 
ப்பற்தியஇருமலைப்போக்கவிடும்‌ கபத்ையறுக்கும வி.பாதி குளிர்ச்சி 
யைப்பத்றிய தேகத்தோருக்குகவாது பரிகாரம்‌ ஜா இக்காயஜா இபத்திழ ்‌. 
கருவா ப்பட்டை 


ல 0 


.. கடவுள்துணை; 
பால்வகைப்‌ படலம்‌... 
க ஏ அவிநுவவ ஷ ஆ கவரா 
. மூலைப்பால்‌ 
ன அழல்‌ இலட்சுமியைப்போலும்சற்பில்‌ ஆரு ததியைப்போ லும்வி ்‌ 
ட ்‌. ப ன்‌ ன ரர ன உட 
ளங்காறின்ற உத்தமஸ்‌இரீகளின்‌ முலைப்பாலை பருருவஇினாலுண்டாசூம்‌ . 
பலன்‌ னி ன ன க ன ரூ 
ன இதன்குணம்‌ ள்‌ 
“ குனிர்ச்சியும்சிலிர்ப்பும்‌ அத்பச்சூமோம்‌ பிரயோசனம்பரிசுத்தவு. 
ணவாம்‌ செளக்கயெம்‌ தேகத்‌ துக்குபசுமையும்வலிவுங்கொ 9ிக்கும்‌உதஇசப்‌ . 
பொக்கலைமாற்றும்‌ உதிசம்‌௮ கரிக்கும்‌ பித்தம்‌ ௮ திகரித்‌ தப்பிற$த ௪... 
ன்னிகளுக்கு௨பயோகப்படும்‌ அழலையைமாற்றும்‌ தாவத்‌ தையடக்கும்‌ஈ- ௬ 
சையிருமலுக்குபயோகப்படும்‌ தீர்‌அ௨ப்பைமாத்றும்‌ குழக்தைகளுக்கு : 
இதைவிடமிஞ்சினப தார்த்தம்வேறேயில்லை பிள்ளைகளுக்குவிசேலும்தா.. 
- வ்ப்பால்‌ தா.இகள்‌எக்தநிதமோ அஈதகிறம்பாலின்‌ வழியாய்ப்‌ பிள்ளைகளு : 
க்குண்டாகும்‌ எண்ணெய்முதலியவைகளை. பாலோடுசேர்த்‌ துக்கொடுக்க .. 
விருப்பமயுப்க்குடிக்கும்‌துணியைமுலைப்பாலில்கனைத்து நெற்தியிர்க£ப - 
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௨௧௬. உ. பால்வகைப்படலம்‌. .. 











அளை ௮௬ - : வியா அணா 0 சகதி சைக கு அசை னைக அடக்‌? 





ட தலைதோய்போகும்‌ ற்ருமணக்கெண்ணையுடன்கலஈ$ துபோட கண்வி 
யா இயுக் தீரும்‌ லிய! இஇல்லை பரிகாசம்‌இல்லை ன ரு . 
நளீவீமபாகசாஷ்‌ இரத்தில்‌ 
முலைப்பாத்பொதுக்குணம்‌ 
 குதக்கத்தக்கபாலெதுவோ அவைகளையெல்லாம்‌ உண்டஈலுண்டா 
சூம்பலண ன ரு ன க 
... இதன்குணம்‌ 
.. (இ.ஸ்‌) முலைப்பால்‌ எழுககைதே/ ஷூங்கள்வெப்பம்‌ சம்சிபா தம்வா 
தபித்தகபசுரங்கள்‌ திரிதோஷம்‌ வாதகரிச்சுரம்‌ நாவதட்சி ஆகியஇவைக 
சொமீக்கவன்மையைத்சரும்‌ ஒளஷூதஅனுபானத்திறகும்‌  லிக்கதஇற்கு 
ம்‌ஆகும்‌ ன ரர ன 
கருமைசெம்மைநிறமாதர்களின்‌ முலைப்பாற்குணம்‌, 
கருமைநித:௨யும்‌ செம்மைகிறமாயுமிசாறின்றமாதர்களின்‌ முலைப்‌ 
பாலையுண்ணுவதனொாலுண்டாகும்பலள ர ரர 


. இதன்குணம்‌ 


கரியறமா தர்முலைப்பால்‌ கண்‌ வமித்‌இயங்களுக்கேய ல்றி ஒளஷதம்‌ 
களுக்குபயோகமாகாது வீய: இயில்ல த செம்மைகிதமாதர்‌ முலைப்பால்‌ 
வாதா மூன்‌ றுதோஷற்களையும்போக்கும்‌ ன ரூ 
.. பரத்தையாமுலைப்பாற்குணம்‌ 
தேவமாதர்க்ள।இ.ப ேனகை.ஊ(வ9-7 ம்பை-திலோர்‌. க்தமைஎன்‌ 
சொல்லும்படியான கான்குமாதர்களையும்கோற்கச்செய்யும்படியானவ 
ர்களஇயும்‌ சூதகோண்டமேஈம்போன்றகுழலையும்‌ கற்கண்டைப்போன்‌ 
_த்‌இதழையும்‌ வாழத்தண்டைப்‌ போன்ற தடையையும்‌ பாதம்வரையி 
ற்ரூழ6தஜடையையும பெண்யானைக்கன்றைப்போன்றஈடையையும்‌ சச 
லையும்கேலையும்போன்ற அருள்விழிக்கடையையும்‌ ச௩தாரனைப்போன்ற' 
முகத்தையுப்பிசசாயொநின்‌றமு.த்தைப்போன்றபல்வரிசைகளையுமுடை 
யேசைய/களின்‌ தனங்களில்கின்றுஞ்‌ சொரியாறின்ற உத்தியைப்பான 
ம்செய்உதினலுண்டாகும்பலன்‌ ன 
ட இதன்குணம்‌ : இ ட 
0வசையர்முலைப்பாலல இரி2தரஷங்கள்‌ வ தசோசம்‌இரத்தச்செ 
திகா விரணம்‌ சுழல்வாதம்‌ இவைஉண்டாம்‌. ்‌ 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌ ௨௯௭ 


 ஷ்ஸ்னி அஷ ்‌ ௩. 
ஆனை அயகவைக்கவளிகளைவம வைகிய அணி வமைககிதவ வவ ஆணி கலாப ௩கலைண்ணவலா. அ ணவைஹவவத்தில டை ப ஃடட ப ணவ அகட அதம்‌: 
ணர்‌ அ ணஷைகய  ஆட்டணக ஞவவைட அனுவை எனிகமவைமய அ ௮ அமிறகவில ப அளிக்‌.  அதணைவவகைவுக்களு வ: பலர வணக பம அதை: பட அவயம்‌ அவ ணைகைதுவளையர அழகும்‌ பம... கதவு. ஆட ௮ ஆகவணைழைவையககள மகம ௮௯. அவவை விழகளிதிகஹிஞு கமன்ட்‌ ௪௪ “௭ அவல ன்ன. ஸ்‌ அட வகர அவல சவகக்டைய ப வஅவைியகவவய கலகையைகிவ ஆழகககககையனகை 
ஆஃ ளு 


ள்‌ விிடேபில்பிக்கி்‌: 





அர 


ன பலவிதமான விடே பில்களை காழி யும்‌உப்பும்‌ கண்ணீரும்‌. விட்டு 
அவித்துவடித்து துடைத்‌, வெய்யலில்‌ ௧ பவைத்துமேத்சொல்லியமசா. 
லையை கூட ட்டி ளிதம்பண்ணிக்கொள்ளவும்‌, . 


. மாங்காசட்ணி த 


8: பவுன்மால்காய்‌ ௧- பவுங்கேல்காய்‌. ௧ பவுன்மிளகாய்‌ க- பவுன்‌: 
நேசுல்சுஒன்று பவுன்சர்க்கரைஒன்று பவுன்‌ உப்பு முரைபவுன்வெள்ளை 
பூண்டு ௮ரைபவுன்‌ யிஞ்சிகால்பவுன்‌ கடுகுகால்‌ டவுள்‌ மிளகு துகளில்‌. 
லெது கொத்‌இலெதுகாடிவூத்இ அடைத்து சரியிடைபார்த்து காடியில்க 
லது வைத்துக்கொள்ளவும்‌. 


மின்றசட்ணி, 


உபவுன்மின்று க-பவுள்சர்க்கமை , சபவுச்விவைபெடுத்‌த0. சன்ஸ்‌. 
ச பவுன்‌'வெள்ளை உப்பு ௮லா பவுன்‌. மிளகாய்தூள்‌ ௮னைபவுன்‌ இஞ்சி. 
பவுள்வெள்ளைப்பூண்டு. க- பவுள்பு துபுளியைகாடியில்‌ கரைத்துவடி'த்து:. 
இ துகளை மெ ல்லாம்வெவ்வேராக ௮னாத்து புளியோடு கூடத்தகுக்‌த்கா ்‌ 
டி.விட்டிக்பலக்‌கெல்‌ சாடியில்‌ ிரப்பிவாயை, கெட்‌.யாப்மூடிவெய்யலில : 
கடம்எள்வைத்த்புட்டிகளில்கரப்பியைத்தவெள்வும்‌, இ இ 


இசிமீ ரசட்ணி. 


'சய்வுவ்தக்காளிபழம்‌-க-பவுன்‌ மாங்காய்‌-௧- - பவுன்பிளம்ஸ்‌-க-பவுன்‌. ட 
பச்ச மிளகாபவுன்‌ சர்க்கரை அரைபவுன்வெள்ளைப்பூண்டுஅமைபவுன்‌ இ. - 
ஞ்சி ௮ரைபவுன உப்பு ௮ரைபவுன்‌ உடைத்த கடுகு அரைப்வுன்‌ பாது : 
மைப்பருப்பு இதுகளெல்லாம்கொத்தி சர்ச. மஎண்ணை உபயின்டும்தரு ்‌. 


ந்தகாடியும்‌ விட்கெலர்து புட்டியில்‌ சரப்பிகர்ச்கு௮அடிக்சவம்ட 


பலர ஓக லவை. வ 
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- இடு௫௫டுடிடடு:௫666௫6993. 
ட 
ப விடுத்தன 
௬ இ சறிவகைப்படலப்‌ ச 
ணன்‌ டண 
மசுரோசம்சாஷ்செய்யும்முல ற. 


(பவள்‌. முட்டைய எாளைசுத்சஞ்செய்து அறுச்து (டு) பூட்டி ச 
லம்விட்டு வெக்தபில்பு இசண்டனை புட்டியாகவடி.த்‌.2 அதில்‌ ஐந்து பு 
ட்டிகாடியும்‌ அசைவிசைகாக்கவறுத்தமிளகா ௮ரைப்பலம்‌ வால்மிளகு 
-அனைப்பலம்‌ ஆல்சூபயிஷ்‌ அணாப்பலம்‌ லவக்கம்‌ 'அரைவிசை வெள்‌ 

டை உப்பு இதுகளைப்‌ டோட்டு சுண்டவைத்து ௮ஞ்டு புட்டியானபோ 


துகம்பளிப்பையில்‌ ஷக்திளிசானபோது அடசல்‌ சிரப்பிகார்க்கடத 
தக்‌ கொள்ளவும்‌. | ன ப்ட்‌ 


கயான்சாஷ்‌, ப 


த ருவிசைமிளகப்‌ விராயைஎடுத்து இஞ்ிபலம்வெள்ளைப்‌ பூண்‌ ப 
டு ப.த்துடலம்‌ இஞ்சியுங்காடியில்‌ ௮ றைத்து அ௮மரைவி சை சக்கணாயும்‌ அ 
ரைவிசைஉப்பும்போட்டுு ௭) புட்டிகாடிவிட்டு இதுகளைவடி.த்துகொஇக்‌ -: 


 கவைத்துபுட்‌ டிகளில்‌ செப்ப வர்க்கு, படா அடித்துப்‌ கொயைத்துக்‌ 
கொள்ளவும்‌ 


"அன்சோவிசாஷ்செய்தெமுறைசள்‌ ன சக 


வடவுல்‌ அஞ்சோலிமீனும்‌(௨) ப வள்‌ ளனுவும்ச த்‌ சஞ்செய்துசாசப்‌ 

- பானையில்வைத்து ௮ஞ்9 புட்டி தண்ணீர்வாத்‌தமெதுவுகாங்சையில்வெ 
| கத. இசண்டனாவிட்டி தேவியாகவரும்போது கடைக்‌ துவடிகட்டி ௮இல்‌ 
அஞ்சபுட்டிகேத்தியானகாடி ஊத்து 0- பலம்‌கெப்பானமிளகரவினாயை 
த்‌. தள்ளிச்கனம்‌-போலேகாட்டிவிட்டு அரைத்துவால்மீளகு அணைப்பல. 
ம்லவக்கப்பூ அரைப்பலம்‌ வெளளைஉப்பு' அரைவிசையும்போட்டுவேக 
வைத்து அஞ்புட்‌ டி, தண்ணியாக சுண்டுஇக்காக வந்தபோது கேத்தியா 
சகடைக்துவடித்துபயின்‌டில்ரிரப்பிக்கார்க்கடி த்துவைத்‌ துக்கொள்ளவும்‌, 
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ப சள்வீமபாகசாஷ்திரம்‌- ன ரர ப் 











அன்சோவிபேஷ்ற்றுசெய்கிறவகை, - 


- ஒருபவுன்‌ அன்கோளிழின்‌ இரண்டுபவுள்‌எறு அஞ்டிபுட்டிசண்ணி , 
ர்‌ இதுகளைசாகப்பனையில்‌ பட்டு இரண்டபைபுட்டியாக சுண்டினபிற்‌. 
பாட இதுகளை அமரைத்துகிறேவியில்‌ வத்து ௮ஞ்? புட டிகாடி. அரைவி”. 
சைஉப்பு பத துபலம்‌ மிளகாய்விராயைத்தள்ளி' அரைத்துகாடியில்‌. வடி. 
தீதுஈலக்துஆல்யிஷப்பயிஷசா இக்காய்‌ சாப்பத்‌இரி, லஉங்கம்‌ ரி3லசுயிஞ்‌ . 
வெள்ளைப்பூண்டுஇனுசுக்கு கால்பலம்‌ இதகளைத்‌ துணிபில்‌. சட்டி. இற - 
வியில்வேகைை அத்து சுண்டி, வரும்போ த.இக்குபதம்பா 1,்தஏரக்கிஇஷப்‌ ன 
பபிபைஎமத்துப்‌ 0 போட்டு புட்டியில்‌ செப்பவு: (9 இ இ 


"வேறு-விதம்வு பன்ஞ்சிகேக்குவகை, 


எட்டு ்ட்டையை சடபத்தாக அடித்து ஆர்பு உகைகொண்டசர்க்க, ்‌ 
ஷபோட்டு. ஆருமுட்டை இடை இறைரூட்மாவும்‌மெடியாகவைத்துமு ன 
ட்டையுஞ்சர்க்கரையும்‌ அறைமணிகேரம்‌ அடிக்துகேக்‌ விழை எலுமிச்‌'.. 
சன்தோலுங்‌ கெரத்தி கொஞ்சம்‌ உப்பும்பேட்டுஅச்சியில்கெண்ணைத - 
டவிமாவைபோட்டு பொட்டி, அச்சியில்‌ வார்த து சேக்செய்து கொள்ள்‌. 
வும்‌. றை . ர | 
ப பன்கேக்ஷ்‌ஆன்றைஷ்‌; 


- இதைப்படிஅதியைவேகவைத்து ஜல்லியை. போல்‌ ஜெவியை கு. 
ழம்பாக யிருத்து க்கு தமாவும்பாலும்‌எட்டுமுட்டை பும்‌உப்பும்போட்‌.. 
டுஜா இக்க.ப்‌ உறைத்து வெண்ணையைபோல்‌ இக்காஇ பன்றியின்‌கொழு... 


ப்பு அல்ல தகிறிஜில்‌ பொரித்துகொள்ளவும்‌. க 
அய்ரோஷீபன்கேக்ஷ்செய்டறவகை, 

ப எட்டுமுட்டைமாவும்‌ எட்€மூட்டைசிகப்பு அம்புலியும்‌. பைக்கு. 

இிறீ மும்காலுமுட்டைவெள்ளம்புலியும்‌ சர்க்கறை உம்முடைய டேஷட்‌'.. 


டஇதகளைகலரதுவடித்துசா இக்காயுறைத்துஎல்லாங்கூடி ஒழக்குமாஉ ப்‌. . 
சாணமாய்‌ இருக்கவும்‌ பிழையபாளையிஸ்வெண்ணை சடலி இன்‌ னா£பொரி 
த்துசொள்ளவும்‌ 


தியஇங்கலாண்பென்கேக்ஷ்‌- 


பயிண்‌( பெதிமுக்‌ அஞ்சி சாண்டிமாவும்‌ எழுமூட்டைசிகப்பு தும்‌... 
புலியும்‌-௪. மட்டை கென்னை அம்புலியு4்‌ 5 ஞ்‌ஈம்டப்பு கலந்து ௪ 
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்‌.  &௪ ர சகலபதார்த்தவகைப்படலம்‌, 





௮௯ மூணுகைறவா வதன ௮ முனா வறனிகலல - அடரஞனிடை சமஸ்‌ அரை உ, 
சிஷி டது வ ௧௮ முன்னு வான்‌ வ, தட. ௭ அனத்து ௪: அடு அறா - அதனஷட ௪: மன ஏணஷ்மபட வை முதிகுமவலிய ட இ 


| களை இன்னாக பொரித்து" கொள்ளவும்‌ தற்கு அனும: னம்சர்க்கனையும்‌ 
பட்டை தூளும்‌. எலுமிச்சரசமுக்செலிக்தஆ௮ அல்லது எட்ேன்‌ 
க முகஅ துப்பவும்‌. 

ப கய்மிறில்செய்தெறுறை, 
ஆட்க்கலைசச்சல்‌  செய்துவேசவைத்‌ துபைன்‌ ுகதேவியையடி 
ச்‌. ததெச்சியைஎடுச்சபின்‌ புஒருகோப்பைதூள்‌ போட்டு வடக்‌ திரு 

க்குகாப்பி ஒரு கோப்பையும்பாலு ஒருகோப்டையும்சர்க்கைஒரு?ே காப்‌. 
பையுல்கலந்து கொஇக்கவைத்துபோக்துபார்த்து. மெஃமாகவாதபோது: 
ச்சியில்வூச்ற கூல்செய்துகழத்திடீசில்வாக்கவும்‌. 


காமனடோர்டீஷ்அம்பல ற்செய்கி றவகை;.... 


ச்‌ எட்டூமுட்டையும்‌ உப்பும்மிளகு தூள்‌ ஒருயிஞ்சிமிளகர பொடிஇ 
சண்தொள்‌ வெ௫காயம்‌ ஒசேலாம்பா சலிகொஞ்சம்சுயற்றுர்பஷ்கொ த்தி 
பொடிகள்‌ தாச்சியில்‌ வெண்ணையைப்போட்டு காய்க்தபிற்படு மூட்டை 
யைஉடைத்து இதுகளைகல்‌* து ஊத்‌ இருலவும்‌ சாசைபோல்‌ இக்காவ 
க்தபோறு சு,த்திர வணக்கி இருப்பா கபடிக்கதிறிேோட்டர்‌ பைலா கடீசில்‌, ப 
காக்தியனுப்பவும்‌.. ப ்‌ 


அயஷ்பொஞ்சமிக முலியன்வகை, 


ேத்தியான சர்பட்டுசெய்தளலு மிச்ச ப போல்ற்சன்ஷ்சோல்‌ கெ 
த்‌திப்பேஈீவும்‌ பிளவர்வாட்டர்வார்த்துவடித்து ஒரு ளொஷ்நம்யூச்‌இ 
டேஷூறறுப்‌ பார்து ஆ ௮0. ்‌ டைவெள்ளை அம்புலி சடைபததாக ௮. 
டி.த்துசர்பட்டில்கலக்‌க கூல்செய்‌ தள சில்‌ லூத்தி சம்போஞ்சி. போல 


, அனுப்பவும்‌ 
கெத்‌இிநேயில்செய்‌? ஐவகை; 


ட களமான ௪ அச்சிலில்தைஞ்ச்கேக்கு அர்லையிஞ்பல்‌ ன்‌ கேக்செய்து. 
பிள்புஇரண்டுயிவ்‌ தஷபி7மாணமாகசருக்கான கத்தியினால்‌ ௮றுச்து௨ 
. டையாத படிக்டேடில்வைச்‌.து இக்கானகஷதட்டுகாச்சிடி இஷபூன்ராஷ்‌ 
பிதிஜாம்‌ சலக்‌ துவார்த்து ௨௧௬-முட்டைவெள்ளையைசடைப்பத்தாக ழ்‌. 
திதுபாலுர் தண்ணீரில்‌ . வேகவைத்துகேக்கவ்‌ மேலேகோபுசம்போல்‌௮ ப 
ழக உம்முடைய மனஇன்படியே 05த்யொன9த்‌இர வேலை செய்யவும்‌. 
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தளவீமபாகசாஷ்திரம்‌. “கரக. 





அகைககவாமாமவளு , -அவ்தறலைகரகவு வர்‌ 





பகு ௮... 1.௬௬. 








- இரேபில்செய்யும்வகை - 


மவுண்டுபிஷகள்னறையுடை த்தூ அக்கோமேச்றோமூம்பேட்டைகே 
க்கும்டிரில்வைத்‌ தசெக்குபிறூர்‌தியும்‌ இக்கஷ் சட்டு ச்வொர்த்து. முட்‌. 
டைவெள்ளேசருவை” சடைபத்தாக அடித்து பாலில்‌... யில்செய்து வாலி. 
சுகோரியபோலும்‌ அடிக்கற பையசேக்கரன்சல்லினால்‌ பகித்செ 
ய்யவும்‌ 


பென்னிமொகுடனி செய்றெவமை . 


மூன்றுகோழிக்‌ சஞ்சியை கக்சஞ்செயதுசாசுப்பானையில்‌ பெண்டு 
புட்டிதண்ணிவார்த்து ஒருபோர்கோட்‌ டாமடணைகயின்றுசெய்து. றே... 
விக்காக அஇில்போட்டிெெண்டுமணி? நரம்‌ நிதானமாக வேகவைக்கவும்‌. 
ஒருமணி 36ரம்வெர்‌ தபின்பு கோழிக்‌; குஞ்"ிஇுறைச்சியைபோட்டுவெக்த*. 
பின்வடிகட்டிஇுறிசியைத்தள்ளிஒருகரண்டிமசலையும்‌ இறைச்டியும்போ... 
ட்டகெ திக்கவைத்துசுத்சஞ்செய்து சா ளி சஞ்செய்யவும்‌எப்படி என்றுல்‌ - 
சட்டியில்‌ அரைக்கோப்பைஷெண்ணையைப்போட்டுமெல்ட்டாவபோது 
வெண்காயத்சைப்‌் போட்டு ஆமைவாசிசபொரிகலு வருதேபோது அரைக்‌. 
கோப்பைமாவைப்‌ போட்டுமெது வ:கப்பொரி/த3 பா தமெளகு நீரை... 
ஊச்இதாவித்துக்கொள்ளவும்‌ மெளகு£ீர்‌ இக்காசவாக்குக்போது அரை. 
க்கோப்பைதஇக்கானதேக்காப்பாலும்‌ எலுமிச்சம்பழம்‌ சசமும்விட்டு௮ 
ரைப்படிமெளகுமீசாக சூப்ரோனில்‌ இக்காகவாவ்கி அலுப்பவும்5. 
ரர்‌. ரப்பா ப ணம்ரம ிரிவ்ர்‌, 


-மீன்பயில்செய்கிறவகை, 


 வெள்ளுமீன்‌ தலைபக்சம்‌ஆனைவாசயெடுத்து சச்‌ சஞ்செய்துகைகொ ப 
ண்டஉப்புபோ ட்ட பீன்பானையில்வைத்து தகுந்த ஜலம்விட்டு அ தீல்ப 


யிைகாடியும்‌ சுயித்ரார்‌ பிசுமமுருங்கவேர்‌ தூண்டும்‌”ல போடவும்‌ ஒரு 
மணிரேர மக சையில்‌ 'வெந்தபிற்பாடு மீல்‌ சல்லடையை தூக்க. ஒருமின 


ட்சோம்‌ கேட்டில்வைத்து பிற்பாடுடிசில்‌ வாங்கிலகாக்கு மீனை பொதி. 
ச்தடிசில்சவுண்டேட்‌ டிசாசோடுமேசைக்வொல்க அனுப்பவும்‌. ச்‌ ப 


- மின்பயிஷீ$ூவ்வகை, 


எந்த மீனைய:வது பச்சைய ரிலேசாசஅறுத்து அல்லது சூலை 
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கரஉ௨ சகலபதார்‌.த்தவகைப்படலம்‌; 





ணை 





மினைஒரு இஞ்சிபிறமாணம்‌ அறுத்து சாஷ்பானையில்வைச்து இதற்கு 
9ிசனாத௪॥ இக்கா ய்பொடி. உப்புமிளகு பொ ஒ.தெளித்துஒமி சலும்பாசி. ப 
லிசவண்காறும்‌ கட்டி ப்போடவும்‌ க:ல்பைபல்று ஒயிற்‌ ற ஓயினும்‌ கால்‌. 
பயின்‌ .றுகண்ணிவார்த்து மூ ௮ஞ்ச-(௬.) மினட்டுவெக்க பிற்பாடஎலு 
மிச்சமடழம்‌சசமும்‌ ஆஷூறம்போடவும்‌ இரண்டயிதம்சாபத்திரிபோட 
வும்‌ பி௫்புவெண்ணையும்ம! வையம்போட்டுதிக்காக்கி ஒநிசலாம பாசிலி . 
வெண்காயம்யெமித்துப்போட்டு மினைட.ரில்வாக்கசொசைமேலே. ஊத்தி ்‌ 
மேசைக்கவொக்கவும்‌. 


பொறிககிறமீன்செய்கிறவகை; 


சாமன்மினுபெகல-மினைகத்தஞ்செய்‌ ஐபிளக்து முள்ளையெடுத்து . 
பி௮ புஉப்புமிளகு பொடிமாவுதெளித்து வெண்ணெயில்‌ அல்லது மை த 
எண்ணெயில்‌ பொறித்து கடிகியில்‌ துடைத்து வாங்கவும்மேலும்றொ 
ட்டியும்முட்டையும்போட்டுபெறித்து. டில்வைத்துமேசைக்க அனுப்‌ . 
பவும்‌ . 

வெளவால்மீன்‌அல்லஅவெள்ளைவெளவால்மீன்‌. 


பொ ஜிக்கிறவகை, 


 கெளகாள்‌ மினசச்சல்‌ செய்து எந்த உப்பு -மிஜ்கு ன பொடுக்கறி ப 
டெளஎடச்செளி;$து ஊரவைத்து மாவுசெளித்துபொறிக்கன்‌ தாச்சியில்‌ 
வெண்ணெடயட்போட்டு கு.பக்காக்கையில்‌ பொறித்துதுவாலை௮ல்லதுகடு 
தீ சியில்‌ கெய்யைதுடைத்துடிசிலமினை வாம்கமேசைக்கு அனுப்பவும்‌. 


கூ ஆயெபெரியாத்தாராவைபை செயயு ம்வகை; 


ப கோதுமைகெய்பேஷ்ட்டசெய்‌௮ இரட்டி. சு ண்பிரமாணமாப்உ௰ 
ர்த்திதொட்டிச்செய்துகூஷபைஎப்படியென்றால்தாசாவைசுத்தஞ்‌ செய்‌. 
தஎலும்புவாக்‌க அதில்‌ உப்புகாக்கு ரூட்டைத்கள்ளி பயில்செய்து ௮ 
இல்வைக்கவும்‌ கோழியைசுத்தம்‌ பண்ணிஎலும்புவால்ட சன்‌ செய்து 
மேல்‌ சொன்னது போலே. ௮ரிக்கல்‌ ஆவல்சு சாபத்திரி.துள்டி இஸ்பூ : 
ன்புல்மிளகுபொடி. இரிஇஷபூன்புல்‌உப்புங்கலர்‌ த கூசும்கே ழியும்பயி 

ல்சாக்கும்‌ இதுகளை ௪௮ செய்துபெரியலா த்தைப்போலே தொட்டியில்‌ : 
அடிக னாப்பவன்‌ வெண்ணைப்‌ போட்மி மேலே மூடிபே கில்‌ விட்‌ 
0 வெர்‌ பின்பு௪ப்பர்‌ மேசைக்செவுல(க போடவும்‌ ச 
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... நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, : . -.கர௩. 


ஆனவை. அடை அணளுனுகலு றிவரளைனைவிரகை ணைன வடி அறக்‌ ட ஆனவை ஏமம்‌ ல ஷ்ண வரராகவ வ வடை வஅஒுவ அ. அடி அ அணி துதைந்து ௮௪ வஷகைவ வழக. ௩.2 அதமம்‌ அ ௮௩௮௮-௮௮. சவகு அக்கு. அரைய சக பட கிழக்‌ கூ ஆ 
அகசைவனைமு அழ கலராவளிற்‌ டைவ. கானை ணை 











லேடிமகமதுகறிசெய்,றவகை. 


ஒருபவுன்‌ அல்லதுசெண்பபவுன்‌ ஆட்டு இறைச்சியை சு4.சஞ்செ' 
ய்து கால்மணிரேசம்‌ மெதுவுகால்கையில்‌ பிசசர்செய்துமில்சிபோலே ' 
அஹுத்து அதோடு ஆறுகட்டுெ 'வக்தயக்கோசையை அறுச்துக்கொண்டு௮ . 
டப்பில்‌ சட்டியைவைத்து வெண்ணெயும்ரெண்டு மூன்று வெண்காயத்‌ 
கதை அ௮ரிஈதுப்போட்டு. படொரிக்துவருற'$பாலு ஒரு கரண்டி. மசாலையு 
ம்‌ ம்‌ ரையும்‌ இறச்சியையும்‌ போட்டு பொரி ச்துெறவிலார்த்து டிஷப்பூ 
ன்‌ உப்புபோட்‌, அரைமணி? நரம்‌ வெந்தபிச்பாகுி தேக்காப்பாலும்யெ 
லுமிச்சம்டழம்‌ சசம்விட்டு உம்முடைடேஷ்‌? பார்த்துவாக்கி அனுப்ப. 
ேணும்‌ அல்லாமலும்வேறுவிதம்‌ ரோயைத்தள்‌ ளிபிர்க்கங்க யர ரய 


சாபைப்டபோடவேணும்‌ 
- போய்க்கறிசெய்கிறவகை,. 


காரில்‌ ிவோயைசுத்சஞ்‌ செய்துக்கொண்டு அயில்கோட்டர்உட்டை. 
சயின்று௮றுச்துசட்டியிற்‌ பிறச.ர்செய்துக்கொளள வேணும்‌ அதற்சூ 
கெக்இன்பிநேஷ்டுறேவியை பெடிப்பித்இக்‌ கொண்டுசட்டியை வைத 
துவெண்ணையும்‌ செண்டுமூவ்றுவெண்காயத்தையும்‌ அரிக்‌ துபோட்டு: 
பொரிக்துவரும்போது டேபில்‌$ஷ்பூன்மசாலைப்‌ பொடியும்‌ இ௫ழச்‌ச 
யுக டி டி ஷட்பூஅ உப்பும்‌ ையைமிஞ்சிம்போலே அறுத்துப்போட்டு எ. 
கண்டமாகபுரட்டி, : மைடிஷப்பூமைவு செளிச்துகேவியை விட்டு. 
அனரைமணிகேசத்தக்குள்ளாக முடித்துடேஷ்டிப்பாரத்து பிளியில்லாம 
'ல்மேசைக்வொக்கயெனுப்பவேணும்‌ ௮லலாமலும்‌ மனதிருக்தால்‌ ஆட்டி 


ஹைச்சிலேயுக்‌ கூட்டிக்கொள்ளலாம்‌; கட்‌ 


ிலோன்க றிசெய்தெவசை 


பத 


. நாரலுபவுன்‌ காலா அல்லது வரு மீனை இன்‌ 2ஷ்பிசமாணமாக கா. 
லேசாக அறுத்துதோ லையும்‌ யெலும்பையும்‌ இறேவிக்வேகப்போ , 
டவேணும்‌ பின்புவடித்து அதில்‌ டேபில்‌ இஷ்பூன்‌ கொர்‌.தமல்லி கூட்‌ 
டூம்‌ யெள்ளு£போலமஞ்சன்‌ சல்லரும்காலுபச்சை. மிளகாயும்‌ ரெண்டு யி 
தழ்வெள்ளைப்பூண்டும துண்டு இஞ்சியும்‌ உப்பும்‌ நாலுவெண்காயமும்‌ 
ரிலேசறுத்றதுவெண்ணெயு௩ மீனையும்‌ இறேவியில்‌ விட்டு ௮ரை மணி 
நேரம்‌ மெதுவு*வ்கையில்‌: லெர்தபின்பு பெலுமிச்சம்பழம்‌சசமும்ஒரு 
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- கரச. .. 'சசலபதார்த்தீவகைப்படலம்‌: 





கருடனை. அனகன்‌. அணத. கவரககை வை - - அ௮வதாறவாஷு னன அ லா அ வலவ வளல யன. பதிட்பபவை பவ அவையள்‌ பணிக அவ ணதிைளாளு கை ல 





ளக வதை அனா ஊட 
ஹப 








தேக்காப்பாலும்‌ வார்த்துஇக்காக்‌9. டேஷ்டுபார்த்து ட சில்வால்‌ கி 
சைக்கி அனுப்பவேணும இர்சவமையாககோழி இதைச்சி-ளிலுஞ்செய்‌ 
“அக்கொன்னலாம்‌. மனு 


- செக்கன்கே "ர்ஸ்டச்சுபிடின்‌ செய்‌ றவகை- 


'ஒருபவுள்வெண்ணையும்‌ அரைப்பவுன்பாலும்‌ ரெண்பெவன்‌. மாவு 
ம்‌ ஒருடவுல்‌ சுழ்சஞ்செய்த கர்னீஸ்‌- வ- பவுன்சாககரையும்‌ இ சுளைக்‌ 
கலக்து (உசில்‌ கழறஷ்க்‌ சட்டிபுடினைவார்த்து போக்க்விட்டு *னபோ 
-.] 'மேசைக்கி அனுப்பவும்‌ ப ப 


ஏச 2புஷ்புடின்செய்றெ: றவகை 


ச சொடயும்‌ ப்பில்‌ அல்லது மாக்காயும்சலேசு அறுத்துபிக்கானி 
ல்‌ கிறையப்போட்டு சர்க்கறையும்‌ பாலும்கலந்து மேலேவார்த்து. வெண்‌ 
ணையும்போட்டு பேக்கி3ல விடவும்‌. ஆன போதுமேசைக்க வால்‌. ௮ 


்‌. அப்பவும்‌". 


ர்‌ 


த க்டன்புடின்செம்க றவகை, 


ள்‌ கலுமுட்டைசடைபத்தாக அடித்துபெண்டு. கமண்டிமாவும்‌ கழா 
க்குபாலும்‌ .இல்கலக்துச இக்காய உணாத்துகுட்டையில்‌ அல்லதுகோ 
ப்‌பையில்‌ வெண்ணை த்தடவி மாவுதெளிச்துபுடினை வார்த்‌ துகட்டி. ஒரு 
மணிசேசம்‌ ஷெர்ச பிற்பாடு , எடுது உில்லவைக்து மெறித்‌ பட்டரும்‌ 
. கொஞ்சம்‌ ண்‌ சர்க்கலாக்‌ கல6து மேலேயா்த்துமேசைக்வேனுப்‌ 
பவும்‌. 
புருன்ஷ்யுடின்‌ செய்கி, றவகை 


நாலுகரண்டி. மாவு இரணகெதண்‌டிவிற்சிஞ்சர க கொத்நிகொஞ்சம்‌ 
உப்பும்‌ ஆ ௫முட்டைசிகப்பும்‌ மூணுமுட்டைவெள்ளம்புலியும்‌ 0 டி. தி 
துதகுக்கபால்வி:. ட்டு புருவ்ஷீ ௮ல்லதுபாம்சன்‌ எல்லாத்தையும்கல£து 
துவாலையில்‌ கெட்டியாக்கட்டி ஒருமணிசேரம்வெர்தபித்பாடு சழத்திமெ 


ஜத்திற்பட்டால! பண்ணை அனுப்பும்‌ 


கஷ்தட்புடின்‌ . 


"ஓழக்குபால்‌ தருகாண்டிமாவு அஞ்சு முட்டை கப்பம்‌ ஆகஞ்ச 
பிளவர்வாட்டர்‌ கொஞ்சம்‌ லவ்‌ ஃப்பட்டைதாள்‌ இது “9க்கலந்து ௮ 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ன வக்கு ்‌ 








வாலையில்‌ அல்லதுகோப்பையில்கட்டி. கொதிக்க தண்ணியில்‌ மோட்டு 
அரைமணி. சகரம்‌ வெர்தபித்பாடுடி தில்வால்கி கருஞ்சல்லிசாஸ்‌ அல்லது இ ப 


சுயித்சாஸ்வார்க்கவும்‌ 


ஆக்னாபுடின்செய்‌? றவகை.... 


இ - அஞ்சுகறண்டியவு கெ: .ஞ்சம்பால்காலு மூட்டையை அடித்து று. 
இல்இ துகளை கலக்துபொறிக்ெ.தாச்ியில்‌ வெண்ணைபோட்டு கா ய்ஈ்தபி்‌ 
றபாடுபுடினைஊத்தி பொரிக்கவும்‌வர்த பிற்பாமேறுபக்கக இருப்பிச்‌ . 
கெ:டுக்கவும்‌ வெக்த்பித்பாடு எத்‌. ஐகாலாக அறுத்து டீசல்‌ வாக்தவும்‌ 
அல்லாமலும்‌ ெர்‌இஞ்சிதூள்‌ உப்புமிளகு தூள்சா இக்காய்‌ பொடிபோ . 

ட்மிதகரடிஏல்ஊத்திபேக்க்‌ விட்டுவெச்தபித்பாடஈலாக அறுத்துறோ : 
ஷத்துபில்‌ £ழ்வைக்து சிலர்வால்குலார்கள்‌. 


வெல்ஷ்‌ ரா பட்டுதோஸ்து, 


ஜெட்டி யை சலேசாகஅ அத்த .உ-பக்கமும்‌ தோஸ்ற்று போட்டு. 
புதுசைஒருப க்கந்தடவி அப்படி.காலுதோஸ்ந்றுசெய்து அ துசளுக்கு 


மேலே மஸ்தட்‌ தடவி மிளகாதூள்‌ செளிதத கெக்கவைத்துமேசைக்கி. 
அனுப்வவும்‌, 


ன க 2ல்டோல்டு, 


வெண்ணையும்மஸ்தற்டும்‌உப்பும்‌ ள்சும்‌ இடித்த தருமுட்டைசிகப்‌ 
புவிட்கொ லுசோஸ்‌ துஅறுத்துஒருபக்‌ கம்தோஸ்டுடோட்‌ மம மக்தத்தி 
ல்‌சசைதடவி இவக்ஈை ,த்துடிரில்வைத்‌ துவாம்கவும்‌, 


- யோஞ்சஎக்‌, 


இஸ்த்துவுபா கயில்தண்ணீர்‌ ன கொடுக்கவைத்து கோ ப்பையில்‌ ஆறு . 
முட்டைகளைஉடைத்து அந்‌ தகோப்பையை வெரநடீரில்‌ விட்டு வெது 
துவருநேபோது வெள்ள்‌ அம்புலி களைப்‌ பார்க்றெ மோது வெள்ளாய்‌ 
வெந்இருக்கும்பிற்பாடு முட்டைகளைஒவ்வொள்றுக அறுத்ததோஸ்த்து 
கள்யேரில்வைக்கவும்‌ ௮ல்ல.துசசலை€ாயின்‌ பேரிலவரக்கவும்‌ அன்றியு 
_ ம்ிலர்கொதிக்கற தண்ணீரில்‌ ஒவ்வொன்றாக உடைத்துவேசவைத்தி 
லர்வால்குவார்கள்‌ - ன சோர 
89. 
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ணர்‌ 


௩௪௭௬ . சகலபதா ர்த்தவகைப்படலம்‌, 


சவம்‌ அவை 22 பஆல டே அவனது ௮௮ அஜத அறத்‌ வவ ஆகு அனுவை ஆமை மல பெ வஆ 
ப்‌ 





கன ஆரட அவவை வட வணிக அததுவைய அனதகைகுததுதுத அஸ்வ அமைய வட பட ப வசம்‌ மட அவைய மல்‌ ஏ வச்சஷ பக்கம்‌ அஷ ல வல அஅசதைதுமு.. அதுஷய௮௬, அ அயம்‌ பயக அவ ச வகனவவதிபவயதவயகனைதை மா, அ. ம. வக்க 2 ஷூ. 


பிளம்கெக்முளு, 

ஒருபவுன்வறுத்தகோதமை கொய்‌ஒருப்வுன்‌ லே ப்சுகரும்‌ ராணு 
பவுன்கர்னீசும்‌ பவல்‌ றேசன்ஸ்விறையெடுத்து சு,த்சஞ்செய்யவு £-வ-பல ... 
ம்‌ சரப ிரி கொஞ்சம்‌ லவுஃ்கமும்‌-௨க-வாஜ்மிளகு தூள்செய்து எலுமி 
ச்சக்தோல்கொத்திகொள்ளவும்‌ அமைபவுன்பாஇ மைபருப்பை ஆறஞ்சி 
பிளவர்வாட்டர்வார்த்துஇடி க்கவும்‌- ௨-பவு௮ வெண்ணையும்பயின்றுசுயி 
தீது ஒயின்‌-க-ளொசு பிமுக்தியும்‌ -௰௨-முட்டையை கேத்தியாக துடித்‌ 
துபயில்று ஏஸ்ட்‌ தெ புளிம: வும்பின்பு இதுகளை பெல்லாம்‌ மெல்த்‌ 
இத்பட்ட றில்‌ கூட்டி, ஏஸ்டை ஊக்‌.திகலக்து௮.ச்லல்‌5 ட. தாஈகட்டி கேக்‌ 
இல்‌9ற்றல்ஸ்‌ ஆறஞ்சிதிச்தீப்பு-ளாம போட்டு செல்ுஅச்சியில்‌கஊத்திபே . 
க்டில்விடவும்‌ மூணுமணிகேரம்வெக்சபிற்பாடு சற்றி ஐய்சுவார்க்கவும்‌ : 


வெறிகூட்காபன்பளம்கேக்க. 
௦0117 ஸ்‌ 


அஞ்சுபவுன்‌ வெண்ணையும்‌ குணுபவுன்‌ வறுத்தமாவும்‌ அஞ்சபலம்‌ 
ல்ஸ்போன்சுகர்‌.ஐறுடலம்‌ சுத்‌ சஞ்சேய்த கர்னிஸ்கொஞ்சம்சபைஸ்தூ 
ளும்முணுகரண்டி எஸ்ற்றும்‌ அழாக்கு பாலும்‌ வீட்டு எல! ச்தையுங்‌ 
கலர்‌ துதட்டிலேபில்லைபில்லை யார்க்‌ விட்மபேக்கில்விடவும்‌ வெத்தபிற்ப ' 


மேச 'னுட்பவும்‌ 
ஸபன்ஞ்சிகேக்கு, 


(சமுட்டை இடைமாவும்‌-௪- மூட்டை இடைசர்க்கணையும்‌ ஏடுத்‌ ்‌ 
து-௮-மூட்டைலயபோலில்‌ உடைத்துபிறம்பினால்‌. -மி3ஈரம்‌ அடித்‌ ்‌ 
துசர்க்கமைபோட்டு சடைபத்தாக ௮டி.க்தும்‌ எலுமிச்சன்‌ தோலைகொத்‌ 
இகார்விசிற்றும்‌ ஆமன்ஸ யேசல்ஸ்‌-உ-துளிவிட வம்பின்பும 'வைபோட்டு 
இசண்டு எஷத்று விட்மி அச்சியில்வெண்ணை தட விகேக்கை ஊத்திபோ | 
னடூப்பில்விட்டு வெர்தபில்புஎ3ச்‌ தீது சழ 'திகொள்ளவும்‌,. 


ரேலிட்டேர்க்சசெய் தரே இயானவகை 


டர்க்கியை அடிக்துசுச்கஞ்செய்து வ ெலும்ல்பசழட்டி ஷடப்மி: 
“செய்யவும்ளீப்படி வென்னுல்கால்பவுன்‌ மீப்சுவித்றும்‌ வ்து மொ. ண்ட 
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த] 





ஏ ்‌ ர ட. 
. து . 


-. *க௱ள 


வண மடக ருவ க பயக ட ௪, 
ச்‌ ன ௮1 ட ணை 


அனி, 
ரச* டி வல அிடட்பிவுன்‌ 
* ச்‌ கனு 
டப்ப. படத்ரக்சயர்டடிதிள்‌ ன்‌ 
வரிலயாள் ட எரிய ஆத்தி 
கரு கடய * 
* மடிங் நர ப 


21 ப, 
தல்‌ 


பீ 
பர்க்‌ 
ட்ப 


ல்‌ பந்தி 


ரம சர்ப 
நக எட்டப்‌ 


1ம்‌ ந ணதுத 
௦ ௫) 


ச ச்‌ 


க்ப்‌ 
ச்‌. 


கவத 


ம்‌ 
கிச்ச்‌ 
த்க்‌, 


ப்‌ 


உ ளை 
ஒள்ளி 


ல்லா, 


பக்கல்‌ 
பக்‌ ்‌ 


22287 


க்‌ 


பகு 


ப்ஒக்ர 


கல அ 


ஈட்ண்ப 


ப ௪1 அகர 1. வ்‌ 
சர்ட்‌ ௪௩111: டு 





ஆட்‌ டட 
வளிற்ட படா 


௧௮ 
ரதன்‌ 
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லட்‌ 
வ்‌ 


ம்‌ 


கறு .சீகலபதார்த்தவகைப்படலம்‌;' 


௭. அகுகறமகளஷயவியகளவளை அ அவனால டைல வலதுகை ன வகைகளை வன தகை னாவ அணை ம ஆ. 











டர்க்ு௮ல்ல.துகோழிப திபிகேசியன்செய்க றவகை,.. 


வான்கோழியின்‌ எலும்பைஎ9த்‌தப்போட்சேதையீளசழிந்‌ தக்க 
ண்ட்பொடியாக அ௮றுத்து௮ததோட பவுன்‌ வீலிறச்சும்பவுன்‌ ஆட்டுக்‌. 
"கொழுப்பும்‌ அதே மாஇரிஜொட்டித்தாளும்‌ இடி தீ. தகொஞ்சம்வசுரோ 
மும்திறிப்பில்சம்மோர்லேசும்பொடியாகஅ.றுத்துகொஞ்சஞ்சுயிற்‌ ஆர்ப்‌ 
பிசும்பார்சிலியுக்கெ! த்‌இச இக்கா உப்புமிளகுபொடி சாப.த்‌இரிஎலுமிச்‌. 
சக்தோல்கொத்திப்போட்டெ௮துகளேடு (௨) முட்டை சகப்பம்புலியும்‌ 
உம்முடையடர்க்லே நிறப்பி றோஷ்‌ செய்யவும்‌ மெரியடர்ச்பொச இ 
ருக்கவும்‌ ௮ல்லதுகோழியாலும்‌ அதேமாஇரியாக இருக்கவேணும்சேத்‌ 
இயான சாசு௮ல்லது சிறேவி௮ இல்மசுறோமூம்‌தரிப்பில்சும்‌ போடவே. 
ணும்மோதெய்சும்‌ கூட்டி டீரில்வார்த்து அலுப்பவும்‌' கோழியானாலும்‌அ 
பதட்டம்‌ பேக்களலாதிட்டிுக்கிகெணும்‌ 


இக்ரவுடர்க்‌ பிறவுண்‌ செய்க றவ கை, 





டர்க்கியைசுத்தஞ்செய்து ௮துக்குபோர்‌ கழிற்முவ.து அல்சே/வி 
சல்லா துலித்றில்தைம்‌ இ துகளை வயற்நிலே போடவேணும்‌. அஇன்பிற 
குபிதேஸட்டிலே அல்ல தமா ரிடத்திலே ஸ்ட்ப்பிங்பண்ணவும்‌ மேலும்‌ 
பேக்கள்ஸா றிடவும்‌ லாறிட்டு இஷ்டுவுபா னையில்‌ வெண்‌ ணையைப்போட்‌ 
மொவுதெளித்துடர்க்வை பொரிக்கவு2 செகப்பா கபொரிர்தபித்பாடு௮ 
துகொண்டசாசுப்பானையில்வேறேறு அபிடி.க்கும்படியான சாசுபானையா : 
பிருக்‌கவேணும்‌ ,சகுக,தகிறேவிவார்த்து கூடஒருளொசு 'ேட்வொயினு. 
ம்‌ கொஞ்சம்முழுமிளகும்‌ 'சாபத்திரியும்‌இரண்டுமூன்‌ றுலவக்கழும்சுயி 
த்ரூர்பிஷ்சட்டிப்போடவும்‌ மூடிஒருமணிகோம்‌ இஷ்டுவு செய்யவும்‌ ஆ 
னவுடனே டர்க்கெயை டிரில்‌ வைத்து சூெைக்க கெருப்பண்டையில்‌ 
ன௨ச்சவும்‌ அ சற்குசாசுபயின்‌ அுறேவியை வடி.த்து கெரஇக்க வைத்து 
வெண்ணேமாவும்செண்டு முட்‌ “வடைசிகப்பம்புலி யும்போட்டுத்‌ இக்காக்கி 
டர்க்கின்டிசில்‌ ஊத்தி சொட்டியை அறுத்துமுட்டை டயின்‌ பிற 
மாணமாகதுண்டாக்கிசப்பாக பொரித்து பிற்பாடு அதின்‌ உள்சதை 
யைஎடுத்தட்போட்டு௮ தல்‌ இஷ்டுவுஆயிஷடண(சொட்டிக்‌ குள்வை,த 
. துதகோட கூடஎலுமிச்சன்சிலேசும்‌ ஒன்றாக ஜொட்டியையும்‌ றவுண்‌ 
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அர தைக தவவளுகத களு வ ௭ விய அறுதி: வவ மதுைகதுவையவ. 


தளவீமபாகசாஷ்திரம்‌ ....” தாது 


அலைக, அவவை வவட ௮ அணுவை வைகை “அணைகவனயளு அன்வகைவளைளாமை. அனுக. ௩. 








வைக்கவேணும்‌ அல்லாமலும்‌ தகஷட்டர்வேப்புகைப்போே வை. 
க்கவும்‌, இ 


இஷ்சில்டர்கக பிறோவுண்‌ நே, ரத்தியாக செய்வகை: 


டர்க்ியைசுச்சஞ்செய்த எ லும்பைக்கட்டிவடம்மிக்பொர்ஷமி. 
_ ற்றுசெய்யவும்‌ எப்படியென்றால்‌ ஒருகோழி இறைச்‌?யும்‌ அறைப்பவு 
ன்விலி சச்சம்பெண்டுபுசாக்குஞ் இறைச்சியும்‌ ஒருஉப்புஈக்கும்‌ சுத்‌ 
தமாகபகில்செப்து எல்லாத்தையும்‌ அறுத்துகல்லுரலி லிடித்து அதி 
தோட ஆ: “டுக்கொழுப்புஒருபவுளலும்‌ அல்லதுலையின்வீல்‌ சுத்சனா 

னது பிரண்மோன்றுசாபத்‌இிரி இ இகழும்‌ இரண்டுமூன்று. லவங்கமூக்‌ 
கொஞ்சஞ்சா இக்காயும்‌ இதுகளைவறுத்துபொடிசெய்துபோடவும்கொஞ்‌ 

சம்‌ உப்புமிளாகுபொடி போட்டு எல்லாத்தையுங்கலக்‌ த டர்க்யெலே கி 

ரப்பி ெவெக்கப்பொரித்து சாசுபனையில்போட்டுகேத்தியான ப்பி 
௮அல்லதுவில்கிறேவிவார்த்து இஷ்பயிஷசுவிற்று ர்ப்பீஷ்சும்போட்டு ஒன்‌ 
றைமணிமே ரம்‌ வேகவைக்கவு உ அ இல்கிளர்சுறேட்வொயிலும்‌ இஷ்ப்பூ 
,வபுல்ச்ச்சிப்பும்‌ ஒருஈசண்டி கிரையபிக்லெடீசுறோமூம்‌ அல்லதுபிசேஷ்‌ 
மசுரோம்போடவுல்கொஞ்சக்‌இரிப்பில்சும்மோர்லேரிம்போடரும்வால்‌ ந. 
ட்பிரமாணம்வெண்ணையெடு 4 துமாவி லிழைததுப்போடொன்றூக இ 
- ஷ்டுவுசெய்யவும்‌இவன்னம்சின்னபிறஞ்டிரோல்‌சருட்டிச்சதையை எடுத்‌ 
துரோலைபொரித்து ௮ தில்‌ஆயிஷ்டர்‌ இஷ்டிவுசெய்து அதிற்போட்டுறெ 
டியாகவைக்கவும்‌ எப்படி யென்றால்கொஞ்சம்‌ ஆபிஷ்டனரை எடுத்துவடி. 
- கட்டிசுத்தஞ்செய்து சாசுபானையில்‌ ஆளியையுக்கறேவியையும்‌ ஊசத 
தஇிகொஞ்சம்‌ ஒயினும்வார்த்துகெஞ்சம்சாப.த்திரியோட்டு கெரஇக்கவும்‌ 
கொ திக்றெேபோ துவெண்ணையும்மாவும்போட்டுஇக்காக்கி சொட்டியிலே 
போட்டுடற்க்‌ியைடி சில்‌ வாங்செசசினுடையகிறியை எடுத்துப்போட்டு 
அதிவ்‌ பேரிலேசாசைவிட்டு ஆயிஷ்டர்லோபை ஒவ்வொன்றாக சுத்திற, 
வுண்வைக்கவும்‌ எப்‌ போதைக்கு ஆயிஷ்டனா இற *துஎடுக்கறியோ அப்‌ 
"போதுவெண்ணையிற்‌ பொ ரித்துப்போட வும்‌ அல்லாமலும்‌ இட்டே 
ந்‌ வெண்கோழிகளிலுஞ்செய்யலாம்‌ * 


- போர்ஷீஏ பவுல்‌ தி ம்போக்குப்‌ போலேசெய்‌6) ற வகை. 


ச்பொன கோழியை அடக்துசத்சஞ்செய்த எலும்பைக்‌ மத்‌ 


௩ அணதைகளைது நேனுககாக 





௬ வெண்கோழிஎல்பதஞ்னிபவுல்‌ 
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டோம்‌ சகலபதார்த்தவகைப்படலம்‌. 





தற்று 











அணானிலயை. சொரிய 


ஏ ஆலசமத அனிஷா அரிய 





ம னைக அமை அள அவக 


மிசோல்ழியாதே இறைச்சியைக்கழித்து மிஞ்ியைப்பொலே. அறுத்‌ 
துக்கொள்ளவும்‌ அத்கோடேபிீட்சுவிற்‌ ற பயின்றுபெரிய ஆளியும்‌இ 





சண்டூ அன்‌ சோவியும்‌ சல்லானதயுக்கொக்இக்கொள்ளவும்‌ மொட்டி த்தா. 
ரூம்‌ சுவிர்‌ஆர்ப்பிகம்கொத்தி ய்‌ ண்டுமுட்ை டை சிகப்பு அம்புலி கலந்து 
கோழியின்‌ மார்பிலேபேோட்டுவைத்து மறுபடி யுக்கோழியைப்‌ போலே 
பெரிதாக்‌இ எலும்பைவேஈவைம்ு கே இியை றோஷ்டுசெய்யவு * இன்‌ 
னக்கொஞ்சம்‌ ஆளியும்டோர்சுமீற்‌றுள்‌௨-ல* து இஞ்‌$வ்பிறசர்பண்ணவு' 
ம்‌ ஆறெபோதுகறேவிவிட்பவெண்ணெயும்மவுபோட்டு கொதிக்‌. ஐஇ . 
ககானவுடனேறோஷ்‌$தம்போக்கோ(நியயலைத்து ௮இன்‌ பேரிலேசாசு 
விடவும்‌ றவுண்டுயெலுமிச்சல்காய்‌ சிலேசுவைக்கவும அல்லத பேக்கு 
செய்ஐ நாலைஉரிவிவிடவும்‌ கோழியைமேசைக்க ௮னுப்பவும்‌ 


ரோவிட்டுபவுல்வித்சிஷதட்ஷீசெய்கெறவகை: 


கோழியையெடுத்‌ சசுத்தஜ்செய்‌ துண்டு 9 ஒரி டைய எசல்கு 
ண்டிக்காயகால்பவுன்‌ இயம்‌ ௮ல்லதுபேக்கன்‌ அதன கூடபார்‌8 விசுயி ற்‌ 
ஆர்ப்பிஷ்‌ இதுகசோாக்சொத்இுக்கொண்டு பொஞ்சஞ்சாபத்திரி? பாடி உப்‌ 
புமிளபொடி, சாஇக்காயுசைக்து பெல்லாத்சையுவ்‌ கலக்கு உம்‌. மூன 
கோழியிற்போட்களோஷ்‌3ிெய யயவும்‌: ர ெப்படியெல்ளுல்ளேர்மைப்பெ, 
லேகயற்றினார்கட்டி. செருப்பினிடமாக (தொங்கமலை க்கவும்‌ அல்லதபே 
க்ில்விடவும்‌ வண்ணெய்த்தடவவும்‌ பனிராண்டு ஷ்கட்டை யெழித்‌ 
சுரோஷ்‌ ஃசெப்து பித்பாடுசுத்தியாயதோலையுரித்த2₹த இன பவி 
யில்வேகவைத்து அ தில்கொஞ்சம்வொழ்‌.றுவொயிலும்வெண்ணெய்‌ பூ 


வும்போட்டு இக்காக்கி2க காழியைடிசில்வாக்சிஷ்‌ஈட்சாசைமேலே ஊத்‌. 
இயெலுமிச்சஎகாய்‌ சிலசுவைத்துமேசைக்க அனுப்பவும்‌ 


ஏபவுல்‌ அவேபிழைல2; செய்கி கிறவகை 
6)  ழியைகுத்சஞ்செய்த ம, த்தஇரஸ்பெக்கத்திலு ஞூசேனானது 


சா ..ச்‌இரிபொடி சாநிக்காய்பொடி உப்பு மிள நபொடி செண்டுபக்கமு 
ம்வயத்றிலே கடைவி இஷ்டிவுபானையில்பேக்கன்‌ லேரிவைத்‌ தவிலி 
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தளவீமபாகசாஷ்திரம்‌ ... உால்க 


ர்க்‌ 15 ரவி] மடு 


வடக கட்‌ ்‌ 


றது சர்ப்பி. 


ஸர்‌ 'ம்பார்கொ 


ஸி 


டன 5 


இதன 
௬ வ 


யா வ துபொரி: 
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௩4 


கரர௰2. ்‌'சகலபதார்த்தகவகைப்படலம்‌; 





அநு: 1.24. அதிதி டை பக்வளிவளைை 








சிக்கன்சுயர்பிறிவிசெய்கி றவகை 


கேழியைரேல்ட்சசெய்து இன்ுசுிமளமாகதஇன்‌ லே. சர்கலார்‌ . 
அறுத்து ௮௫ல்‌9ிக்கஸ்‌ ௮ஞ்சிஆறு கரண்டிறிரையசாசுபானையில்‌. இதே 
மைவிட்டு வால்கட்டூப்பு மணம்‌ வெண்ணெயெடூகது மாவில்‌ இழைத்‌ 
துதேமித்போட்டு கொஇிக்கவைக்கவும்‌ கொஇத்தபோ துயெடுத்து கவு 
லாகவைக்சவும்‌ பி௮பு உப்புபோடவும்‌ ஐ தாறுசிமலேசு க்கள்‌ அழத்‌ 
துக்கொள்ளவும்பெசன்‌ அல்லது௮ ச்சியி2லவெண்ணெய்த்தடைவிபோ 
ர்ஷ்மீற்று ஐச,ச்‌தல்வைத்து அமக்கவுமரொட்டித்தூள்‌ அல்லது சொட்‌ 
டியைமின்சியாக அறுச்துக்கொண்டு பச்சைமுட்டையிறய்கலத்து வைத்‌ 
து அச்சிெடுவில்வைக்கவும்‌ பின்‌ கோழியிறைச்சியை அடுக்கிக்‌ கூடபே 
க்கன்ேலசு ௮0௧8 அதுபோலே மறுபடியும்‌ பொர்ஷமிற்று சுத்தி 
லைக்கவும்‌ ௮௫ மேலே முட்டை சகப்பம்பிலி அழிததுவார்ச்துசொட்‌ 
டிலார்‌அமக அல்லது சொட்டி ச.தூள செளித்துமூடவும்மறுபடியும்‌ (7. 
ட்டையைஊத்தி முக்காமணிசீகசம்‌ கோப்பையில்‌ பிடினைப்‌ போலே 
ழ.க்கபேக்கில்விடவும்‌ ஆனவுடனேபெடுத்து ஓசத்தில்‌ கத்இயால்‌ கக 
புடினை டி ரில்வால்கவு௨ அதற்கு இ?றவி வெண்ணெயும்மரவுக்‌ இக்கான 
சரசும்செய்து பெலுமிச்சன்‌ ரசமும்விட்டுவாக்க அனுப்பவும்‌, 


நளபீமபாகசால்‌ திரம்‌, 





முத்றிற்௮: 


, அகத இ தனி 
மம்‌, யபட்ப்சமம்‌11 12071, 
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